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V2- 
Vierte Abtheilung. 

Bon ber Kultur der Frautartigen Küchenges 
wächſe und Eintheilung derfelben. 
Erſter Abſchn. Allgemeines über dieſelben. 
8. 167. 

Im erften Paragraphen habe ich gefagt, daß 
die Kuͤchengaͤrtnerei ſich ausfchließli mit der Kul⸗ 
tur folcher Gewaͤchſe befaffe, die fir die Menſchen 
genteßbar, zugleich im Stande find, das Klima 
desjenigen Himmelſtrichs, unter welchem fie gebaut 
werden, ohne Schuß zu erfragen. — Um nicht 
falſch verftanden zu werden, bemerfe ich noch, dag 
ohne Schuß hier nur den Gegenfag zu den 
Kulturen verſchiedener Kuͤchengewaͤchſe in Miſt ⸗ 
beeten, Treibkaſten und Treibhaͤuſern bilden ſoll, 
nicht aber, daß ſaͤmmtliche im Kuͤchengarten zu 
bauende Gewaͤchſe, um die mögliche Vollkom⸗ 
menheit in ihrer Ausbildung zu erreichen, des 
kuͤnſtlichen Schutzes ganz und gar entbehren 
koͤnnten. Im Gegentheil, einige ertragen unſer 
Klima ohne denſelben nut bis zu einem gewiſſen 
Grade ihrer Entwickelung; um dieſe aber zu voll⸗ 
enden, oder um ſie wenigſtens durch fortſchrei⸗ 
tende Bildung unſerem Genuſſe — was der Zweck 
ihrer Kultur iſt — anzupaſſen, kann ihre letzte 
Entwickelungsſtufe nur in gefchloffenen, der Kälte 
unzugaͤnglichen Räumen bewirkt werden. So iſt 
165. B. mit Erziehung bes Broccoli in unferm Klima. 
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Was nod Über die Kultur der Frautartigen 
Kücengewächfe im Allgemeinen zu fagen waͤre, 
ift ſchon in dem enthalten, was ich in der erften, 

vorzugsweiſe aber in der zweiten Abtheilung von , 
der Kultur und Bearbeitung des Küchengartens 
aus dem Grunde voraus bemerft, weil, wenn man 
nach meiner Theorie mit Vortheil auf einen bes 
ſtimmten Gegenftand hinwirken will, man zuvor 
die Motive kennen gelernt haben muß, die den 
Zweck der Wirkung follen bedingen helfen. In 
diefer Beziehung bliebe alfo nur noch der ſpecielle 
Theil‘ von der Kultur der Erautartigen Küchen; 
gervächfe zu erörtern übrig, ber allein die Aufgabe 
der gegenwärtigen Abtheilung fein wird. 

Zweiter Abſchnitt: Kohlpflanzen. 
. 168. 

Von allen Pflanzen, welche der Menſch als 
Nahrungsmittel kultivirt, if die Famille bes Kohls 
vielleicht die am weiteften verbreitete und außer⸗ 
dem auch wohl.diejenige, welche durch die Vers 
ſchiedenheit ihrer zum Theil wohl feit Jahrtaus 
fenden beſtehenden Kufturverhäfeniffe fo bedeutende 
Umwantiuggen erlitten hat, daß es ſchwer werden. 
mußte, als Urform für fie ben wilden Strauch⸗ 
tohl, Brassica oleraoea fruticosa sylvestris, feſt- 
zuſiellen. In diefer Beziehung dürfte es daher eben 
fo intereffant als hier am rechten Ort fein, auf eine. 
Eintheitung der Kohlarten aufmerkfam zu machen, 
welhe I. Mesger, Großherzogl. Badenfcher 
Sarteninfpektor in. feiner „Spftematifchen Ber. 
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ſchreibung der kultivirten Kohlarten ıc. nach mehr⸗ 
jährigen Anbauungs-⸗Verſuchen, Heidelberg 1833” 
gegeben hat, und wodurch es dem Verfaſſer mit 
Huͤlfe der De Eandolle’fhen Beſchreibung 
der. Arten und Unterarten des Kohls und der 
Rettige gelungen if, die primitiven Formen der 
verſchie denen Kohlarten aufzufinden und fie in eine 
gewiſſe ſyſtematiſche Ordnung zufammen zu ftellen. 
Hier iſt dieſelbe. 

Ueberſicht der ſaͤmmtlichen im Ruktur: 
suftande befindlihen Kohls und Rüben: 
varietäten. 

Brassica ' 
Erfte Art. Brossica oleracea Linn. Kohl, 
Erſte Unterart. Brassica oleracea fruticosa, 
Strauchtohl. 
Erſte Spielart. Brassica oleracea fruticosa 
sylvestris, Wilder Strauchkohl. 
Zweite Spielart. Brassica oleracea fruticosa 
hortensis, Garten⸗Otrauchkohl. 
Zweite Unterart, Brassica oleracea acephala, 
Kohl. (Winterkohl.) 
Erfie Spielart. Blattkohl. 
a. Gemeiner 


b. Großblaͤttriger 
©. Baumartiger ! Blattkohl. 
d. Rother baumartiger 

Zweite Spielart. Gruͤnkohl. 

J Seftigeötäteriger 
2 feanster . 4 
€. Krauftr Gruͤnkohl. 
d. Kleiner krauſer . 
ı 
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Dritte Spielart. Braunkohl. 
a. Geſchlitztblaͤttriger 
b. Sefranzter 
e. Kraufer Brauntohl. 
d. Kleiner krauſer 
e. Bunter 
Vierte Spielart. Roſenkohl. 
Dritte Unterart. Brassica oleracea capitata 
bullata, Wirſing. 
Erfte Spielart. Runder Wirfing. 
a. Geſchlitzter v 
ıb. Früher 
. 2 galfedher runder Wirfing. 
.. Selber 
f. Großer 
weite Spielart. Langer Wirfin 
8 a. Grüner langer Wirfi ing. ". 
Vierte Unterart. Brassica oleracea capitata 
laevis, Kraut. 
Erfte Spielart. Rundes Weißfraut. 
a. Gefgligthlätteiges 
d. Frühes 
e. Spätes rundes Weißkraut. 
a. Großes 
e. Großes bläufiches 
Bmeite Frielati Rothkraut (mit rundem 
opf). 
a. Kleines 
b u} Rothkraut. 
Dritte Spielart. Vorkerkraut (mit länglis 


dem Kopf). 
Vierte Spielart. Zuckerhutkraut (mit lan⸗ 
gm fpigem Kopf). 


r ne) Zuckerhutkraut. 
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Fuͤnfte Unterart, Brassica oleracea caulorapa, 
Kohlrabi. 


Er ſte Spielart. Weiße Kohlrabi. 
ei) weiße Kohfeabt. 


Zweite Spielart. Blaue Kohlrabi. 
a. Frühe 
b. Späte } blaue Kohlrabi. 
©. Geſchlitztblaͤttrige 
Sechste Unterart. Brassica oleracea botry- 
tis, Blumenkohl. 
Erfie Sptelart, Broccoli. ' 
a. Weißer 
b. Gelber + Broceolt. 
©. BVioletter. 
Zweite Spielart. Blumenkohl. 
Fruͤher 
b. Später Blumenkohl. 
©. Rother 
Zweite Art. Brassica Napus, Kohlreps. 
Erſte Unterart. Brassica Napus oleifera, Kohl; 
reps. 
Erſte Spielart. Brassica Napus oleifera 
‚ biennis, Winterkohlreps. 
a. Grüner 
b. Rother Winterkohlreps. 


Zweite Spielart. Brassica Napus oleifera 
annus, Soinmerkohlreps. 
Sweite Unterart. Brassica Napus rapifers, 
Sted oder Kohlruͤbe. 
Erſte Spielart. Weiße Steds oder — 
Zweite Spielart. Gelbe Ste: od. Kohlruͤbe. 
Dritte Spie iart. Röthliche Stets od. Kohlr. 
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Dritte Art. Brassica Bapa Lion., Mübe. 
Erfte Unterart, Brassica Rapa oleifera, Rüs 
benreps. 
Erſte Spielart. Brassica Rapa oleilers bi⸗ 
ennis, Winterruͤbenreps. 
Zweite Spielart. Brassiea Rapa oleifera 
. annua, Sommerruͤbenreps. 
Zweitelinterart. Brassica Raparapifera, Ruͤbe. 


Erfte Spielart. Lange Ruͤbe. 
a. Weiße 
b. Gelbe 
e. Rothe lange Ruͤbe. 
d. Rothſchwarze 
e. Panachirtblaͤttrige) 
Bmeite Spielart, Runde Ruͤbe. 
a. Weiße 


b Si runde Ruͤbe. 


4 Rothe 
Dritte Spielart, Kleine längliche Ruͤbe. 
a. Teltowerruͤbe. 
Vorliegende Einteilung beweiſt die Mühfelige 
Zeit der Arbeit, welcher ſich der Verfaſſer dabei 
unterzogen hat. Es iſt gewiß eben fo zeitraubend 
als ſchwierig geweſen, überall das Rechte und für 
jede Art die Stammform, die Uebergangsftufen 
aber für die verichiedenen Unterarten zu finden 
und zu beftimmen. Deffenungeachtet iſt ed dem 
Verfaſſer in dem oben von ihm angeführten 
Werke gelungen, diefe oftmals ertremen Bildungs 
ſtufen und abnormen Formen beiehrend nachzu⸗ 
weifen, und gleichzeitig das Verhalten der einen 
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fo wie der andern Kohfpflanze (Unterart) anzu⸗ 
geben, wodurch die Wildungsübergänge bei Ihnen 
Rattfinden oder hervorgerufen werden. — Um nur 
ein Beiſpiel der Art der Verwandlung der einen 
Unterart des Kohls im die andere zu geben, mag 
bier die Definition dienen, welche Megger von 
dem Uebergange des Krauts, Br. oler. capitata 
Iaeris, zu der Kohlrabi, Br. oler., caulorapa 
giebt. Derfelbe fagt darüber: 

„Im andern Falle erftredt fih die Ausbils 
dung der Pflanze allen auf den Strunk, weiches 
dann auf Rechnung der Blätter geſchieht; der 
Strunf fängt fomit an fleiſchig zu werben, das 
Zellgewebe dehnt ſich aus oder häuft ſich viel⸗ 
mehr zu einer fleifchigen Mafle an, der Strunk 
sieht fich zufammen, wird kurz, und bildet fomit 
einen dicken Knopf, der die Rudimente der Aeſte 
noch in Fleinen Augen zeigt. Die Blätter bils 
den fih weniger aus, bleiben Hein, geftielt und 
nähern fi der Blattform des Strauchkohles. 
Auf diefe Art bildet ſich die fünfte Unterart, Br. 
oleracea caulorapa, Kohlrabi,’ u. ſ. m. 

An einer andern Stelle heißt es: „Die 
tunde oder länglide Kopfform ift eine 
Folge der Blattform; iſt das Blatt rund, fo 
‚wird ſich der Kopf ebenfalls rund ausbilden, und 
erſcheint daſſelbe nach der Länge ausgedehnt, fo 
it die Kopfbildung lang. 

Se mehr die Kohlarten fih dem Stamms 
vater nähern, defto dauerhafter find fie im Wins 
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ter und erfeleren nur bei firenger Kälte; 3. Br 
der Brauns, Blatts und der Gruͤnkohl ſteht den 
Winter Über im Freien, und wird erfi zart, wenn 
er durchgefeoren iſt, während dann die mißgebils 
beten, fehr ertremen Formen, wie die Kohlrabt 
und ber Blumenkohl, bei unbedeutendem Froſte 
Noth leiden; ſchon darnach laſſen ſich die naͤch⸗ 
ſten Verwandtſchaften mit der Otammform be⸗ 
ſtimmen.“ 

Viele der hier genannten Kohlpflanzen find 
zwar für die Küchengärtnerei infofern unmefents 
GG, als fie nur ein landwirthſchaftliches Inter⸗ 
eſſe haben; allein um dem Ganzen einen fyites 
matifchen Werth und jeder Pflanze den ihr’ ger 
buͤhrenden Platz anzumeifen, mußten fie gleichs 
wohl mit aufgenommen werden. In Abſicht auf 
die Kultur des Kohls für den unmittelbaren Ges 
nuß des Menfhen, befümmern wir uns daher 
auch nur um diejenigen Sorten, welche / dieſem 
Zweck entfprechen, und lafien die Übrigen in Vers 
folg der weitern Beſchreibung ihrer Erziehung 
unberührt; ergänzen dagegen bei den verfchiedes 
nen Unterabtheilungen das Metzgerſchen Syftems 
noch ſolche Spielarten, die außerdem der Kultur 
des Küchengartens wert) find. . 

$. 169. 
Erſte Art. Brassioa oleracea Linn., Gemüſe⸗ 
Kohl (Kohl). 

Der erften Unterart beide Spielarten 

( die Eintheilung des Kohle) find weniger dem 


— 


unmittelbaren Genuß des Menſchen, als vielmehr 
dem Futter fuͤr das Vieh beſtimmt, in dieſer Ab⸗ 
ſicht daher auch nicht als Pflanze des Kuͤchen⸗ 
gartens zu betrachten. 

$. 170. 

Die zweite Unterart oder die Brassica 
oleracea acephala , Kohl (Winterkohl), Eopflofer 
Kohl, im Gegenfag der dritten und vierten Unters 
art, der Br. oler. capitata oder des Kopfkohls, 
begreift folche Spielarten, die ‚gleichfalls nur zum 
Theil dem Menfchen als Nahrung dienen. Ihre 
Blätter find am Stengel locker vertbeilt, und auch 
ber obere Theil der Pflanze behält diefe Form eines 
lockern Wuchſes bei. Das zum Theil fol ſich 
hier nur auf die befferen Sorten diefer Unterart 
beziehen, da z. B. die zur erften Spielart ger 
hoͤrenden Blattkohle weniger zur Speife der 
Menſchen als zur Nahrung des Viehes anges 
baut werden, und infofern hier ohne Werth find. 

b. Zweite Spielart. Gruͤnkobl. Hier⸗ 
von find die befieren Sorten: 

1. der gefranste Gruͤnkohl. Grüner 
Winterkohl. Grüner Borecolt. Kraustohl. Chou 
frange. De Cand. Brassica fimbriata, Bauens 
kohl. Miller's Gaͤrt. Ley. Th. I. pag. 137. No. 9. 
Mit grünen, ganzen, am Rande ſtark gefransten 
Blättern und einem meift hohen Stengel, Wech⸗ 
ſelt haufig und fomme mit mehr oder minder 
gefransten Blättern vor. Megr.*) j 
OT) Wo ich die Bejchreibungen ber derſchiedenen Kohle 
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2. Der fraufe Gruͤnkohl. Feder«“oder 
Pluͤmagekohl. Chou plume, C. aigrette. De Cand. 
Krauſer Federkohl. ıc. ıc., von dem gefransten 
Gruͤnkohl durch Fraufe, fein eingefchnittene, nach 
allen Richtungen gebogene Blattränder u. f. w. 
verfchieden. Mtzgr. 

3. Kleiner Eraufer Gruͤnkohl. Bars 
dowicker Kohl. Kleiner grüner Kohl. Kraufer 
niederer Gruͤnkohl. Unterfcheidet fih von dem 
vorhergehenden nicht ſowohl durch fürzeren Stens 
gelwuchs, als wie Überhaupt durch geringere Größe. 

©. Dritte Spielart: Braunkohl. If 
von dem Gruͤnkohl allein in der Farbe, die bei 
ihm von dem Braunen ind Violette übergeht, 
verjchieden; in allem Uebrigen kommt er dem 
Gruͤnkohl gleih. Die befferen Sorten find: 

1. Der gefranste Braunkohl. Braun 
kohl. Purpurrother VBorecoli. Rother Krauskohl. 
De Cand. x. ꝛc. Nur in der Farbe von dem 
gefransten Gruͤnkohl unterſchieden, indem diefe 
hier dunkelviolett iſt. Er iſt uͤber Winter ſehr 
dauerhaft, und muß erſt durchgefroren fein, bis 
er als Gemüfe zart ſchmeckt u. ſ. w. Mizgr. 

2. Krauſer Braunkohl. Brauner Kohl. 
Rother Krauskohl ꝛc. ac. Derſelbe verhält ſich 
zum krauſen Gruͤnkohl, wie ſich der gefranste 
Braunkohl zum gefransten Gruͤnkohl verhaͤlt. 
aus Megger’s Beſchreibung der kultivirten KRoplarten 
eninommen habe, werde ich es jedesmal durch Anhän- 
gung feines Mameıns bemerfen, 
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3. Kleiner krauſer Braunkohl. Bars 
dowicker Kohl ). Miedriger brauner Kohl. Nies 
driger Eraufer Braunkohl. Kleiner kraufer Bars 
dowicker Kohl 2. ꝛc. Un terſcheidet fih von vors 
ſtehender Spielare durch fehr Eraufe Eleinere Blaͤt⸗ 
ter und niederern Stengel, der bisweilen nur eis 
nen Schuh hoch ift, und von dem Eleinen Gruͤn⸗ 
kohl durch die dunkelrothe Farbe. Megr. 

Außer der vierten &pielart diefer Abthei⸗ 
lang oder der des Roſenkohls, welcher aufder 
Uebergangsftufe diefer zu der dritten Unterart 
oder des Wirfings fleht, und der, da er in 
feiner Kultur von den vorhergehenden Sorten in 
vieler Beziehung abweicht, deshalb aud von ihm 
getrennt befchrieben werden fol, — find dies vor⸗ 
wugimwelfe diejenigen Spielarten diefer Unterart, 


*) In den beutfchen Gärten bat man ben grür 
zen und den braunen Bardowicker Kohl, Sorten, 
bie bei einem niedrigen Wuchfe hoch geachtet werden. 
Sonderbar genug, daß weber Miller noch Loudon feiner 
derjelben mit einer Silbe erwähnen, ba fie dem Namen 
nach zu urtheilen doch wohl engl. ürſprungs fein fole 
wen. — Sprengel, im ten Bande -feiner Garten» 
Zeitung pag. 17-21, führt bei Gelegenheit einer Cin« 
theilung der Kohlarten, gleichfalls den Bardomider Kohl, 
jedoch nur als Synonym des hohen Pommerfhen 
Aohls auf, der, da er aber doch ein ganz anderer if, 
nach Metzger auch jur erſten Spielart oder der Bliatt⸗ 
kohle gezählt wird — dieſe Binamung gewiß treipli 
ligerweife erhalten hat. 
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die mie bekannt, mehr als die Übrigen unfere 
Beachtung verdienen. Dahingegen führt Lou⸗ 
don in feiner Encykl. des Gartw. deutſche Webers 
feß. pag. 763 sub No. 9. den Budakohl und 
in der legten Ausgabe deſſelben Werkes, engl. 
London 1835, pag. 816 — 817 den perennis 
renden Woburnkohl an, bie mir beide bei 
ihren Eigenfchaften gleichwohl der Mühe werth 
feinen, auc hier mit aufzunehmen. Da einer 
wie der andere, der Beſchreibung nah, zu den 
Braunkohlen (e) gehört, werde ich ihnen die 
fortlaufende Nummer diefer Spielart geben. 

4. Der Budakohl. Ruſſiſcher Kohl *). 
Preußifher Kohl, von einigen Manchefterfohl 
genannt, iſt gleichfalls eine Zwergart; hat die 
Blaͤtter faſt wie der deutſche Kohl (gefranster 
Gruͤnkohl) und eben fo gefranstem Nande. Ehe 
die Pflanze im Frühling zu wachen anfängt, ſieht 
fie purpurfarben aus, auch Nüdfeite und Blätter 
haben diefe Färbung, die nur fpäterhin, wo bie 
Blätter ſich gefchloffen haben, mehr ins Auge fällt, 
als während fie ausgebreitet waren. Sie hat 
gleichen Werth mit allen Varietaͤten des Borecoli, 
iſt von lieblichem und gutem Geſchmack und voll⸗ 





) Miller in feinem kexicon ber Gärtnerei hat pag- 
187 sub 3 war aud) einen Ruffifhden Kohl, bir 
aber nach ber davon gegebenen Diagnofe, nämlich: 
Brassica capitata alba minor Muscovitica ju ur - 
theilen, eine weiße Kopflohlart iſt. 
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fommen hart, dauert dabei bis ſpaͤt in den Fruͤh⸗ 
! ling, ehe fie Saamen ſchießt ıc. 

Während ich die obige Vefchretbung aus Lous 
don's Eneyfl. entnehme, finde id in den Trans. 
oftheHort. Society of London. Vol. VI. pag. 112 
eine Anzeige des John Wedgmood Esq. worin 
er der Gefellfihaft ein Verfahren, den Budakohl 
nad) Art des Seekohls Crambe maritima, zu 
bleichen, vorlegt. Derfelbe fagt darüber: das 
Bleichen gefhieht auf die einfachfte Weife dadurch, 
dag man zu Anfang des März Blumentöpfe 
über die Pflanzen fegt. Bei Anwendung von 
Pferdemift kann das Bleichen noch früher und 
ganz fo mie beim Seekohl ſtattfinden, für wels 
en der Budakohl gewiß ein vortsefflihes Sub⸗ 
fitue if. . 

5. Der Woburnkohl mird hauptſächlich 
durch Otecklinge von 6 bis 7 Zoll Laͤnge fortgepflangt, 
die, gleich dahin geſteckt, wo die Pflanzen ſtehen 
bleiben ſollen, ſehr leicht Wurzeln ſchlagen. Die 
beſte Zeit dazu iſt der Maͤrz und April. Dieſe 
Kohlart treibt jaͤhtlich aus der Wurzel gleich 
anderen wirklich perennirenden Gewaͤchſen; fie 
bluͤht ſelten, iſt aber deſſenungeachtet bei wenige⸗ 
tem Dünger und Arbeit dreimal ergiebiger als 
eine der andern Borecoli Arten. — Die ganze 
Kultur des Woburnkohls befteht darin, dag, nady: 
dem er angepflanze ift, die Struͤnke im April bis 
auf 2 Augen über der Wurzel heruntergefchnitten 
der Boden aufgelodert, ‚mit der Hacke übergans 
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gen und rein gehalten wird. Das ift Alles, was 
er verlangt. Hort. Trans. Vol. V. pag. 299. 

Werth der gegebenen Sorten. Wenn 
man im Allgemeinen auch diejenigen Sorten für 
die beften hält, die durch einen niedrigen Wuchs, 
wie z. B. der des grünen und braunen Bardo⸗ 
wicker Kohls ift, wodurd fie im Winter um fo 
eher von dem Schnee bedeckt, der Kälte leichter 
widerſtehen: fo ft anderſeits doch auch nicht zu 
verfennen, daß die im Stiele oder dem Strunfe 
höher wachſenden Sorten, d. h. folche, die nicht 
über 14 —2 Fuß hoch werden, vor jenen den 
Vortheil voraus haben, daß fih an ihnen im 
Fruͤhjahr um fo viel mehr offene Roſen oder 
Sproffen bilden können, die eine fehr zarte und 
wohlſchmeckende Speife geben. 

Die Sorten b2, b3 und e3 find aufer 
dem Buda⸗ und Woburnkohl, über welche ich mir 
zur Zeit noch fein Urtheil erlaube, die beften. 
Der Budakohl fol fih vorzugsweife für fpäte 
Ernten eignen. 

Kultur. Beim Veftellen des Bodens, fo 
wie bei Angabe der Vertheilung der Kuͤchenge⸗ 
wachſe (ſ. 2. Abth. 3. Abfchn. $. 82) habe ich 
die Kohlarten zwar ohne Ausnahme in die Abs 
theifung der ungenügfamen oder derjenigen 
Gewaͤchſe geftellt, die zu ihrer beften Ausbildung 
vielerund Fräftiger Nahrung bedürfen, was im - 
Allgemeinen auch richtig, für die hier genannten 
Graͤn⸗ und Vraunfohlarten doch nicht unbebingt 
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nothwendig oder nur in einem geringeren Grade 
erforderlich if, ohne daß bdiefelben dadurch tm 
Wachsthum geftört, noch in diefem merklich zus 
ruͤckgeſetzt wuͤrden. In diefer Hinſicht braucht 
man ſie alſo nicht ausſchließlich immer in einem 
frifchgedüngten noch in dem beſten Boden zu 
pflanzen, vielmehr kann man fie auch ſehr wohl 
als zweite Tracht Euftiviren. Die Lage betreffend, 
fo wächft jede Kohlart zwar am liebſten in- einer 
freien und offenen, allein die Grün: und Brauns 
fohle auch wohl unter, oder in der Nähe von 
Obſtbaͤumen und an fonft diefen ähnlichen, weniger 
freien und offenen Stellen. Unſere fämmtlichen 
Kohlarten find bis auf wenige Ausnahmen zwei⸗ 
jährige Pflanzen, die, wenn fie in diefem Jahre 
gefäet, im darauf: folgenden blühen, Samen tras 
gen und fodann abfterben. Die Ausſaat der 
Gruͤn⸗ und Braunkohlarten fällt in 2 Perioden. 
Eininal fäet man vom März bis April, das ans 
dere Mal vom Juni bis Juli. Die erfte Ausfaat 
aefchieht der. Frühe wegen auf geſchuͤtzten, der 
Sonne ausgefegten und nicht zu ſtark geduͤngten 
Beeten; die ziveite dagegen auf jedem beliebigen 
frei liegenden Stil Land. Damit die Pflan: 
zen nicht zu ſchwaͤchlich in die Hoͤhe treiben, darf 
der Same nicht zu dic. ausgeftreut werden. — 
Nachdem die Pflanzen der erfien Ausfaat auf 
| dem Samenbeete die nöthige Größe und Stärke 
erreicht haben, werden fie auf bie für fie beſtimm⸗ 
} ten Beete in Abftänden von 14 Fuß ins Gevierte 


gepflanzt, wenn es nöthig iſt angegoffen, von Uns 
kraut rein gehalten und behackt, eine Arbeit, die 
fämmtlihe Kohlarten verfangen. Die Pflanzen 
der zweiten Ausfaat, melde man auf früh abge⸗ 
tragene Erbes, Spinats und bergleihen Beete 
pflanzt, nehmen, da fie nicht mehr die Größe und 
den Umfang wie jene, die fchon früher gepflanzt 
worden find, erreichen, mit einem geringeren Abs 
ſtande vorlieb, und tft für fie 1 bis 14 Fuß genug. 
Diefe hier find durch ihren mehr zwergartigen 
Wuchs zwar weniger dem Erfrieren äusgeſetzt, 
jene aber bilden den Strunk oder Stengel weit 
frühzeitiger und vollfommener aus, und geben in 
diefer Hinſicht fomit eine größere Menge tens 
gelvofen im Frühjahr. 

Bei dem Gebrauch diefer Kohlarten vor oder 
im Winter, fehneidet man’ den Pflanzen blos die 
Krone heraus, da die Stengelblätter, wenn fie 


nicht etwa ſchon fruͤher abgeblattet, hart umd | 
ſchlechter von Geſchmack find. Das Abblatten, | 


worunter ic) die Hinwegnahme der Blätter unter 
der Krone der Pflanzen verſtehe, follte nie früher 
ſtattfinden, als bis diefelben anfangen ihre grüne 


oder braune Farbe in die gelbe oder ſchwarze zu 


wechſeln, ein Zeichen, daß fie ihre Vegetationd: 


periode gefchloffen haben. Blattet man zu früh, | 


fo bewirkt man ein ſchwaches und widernatuͤrli⸗ 


Ges Wachsthum der Stengel in die Länge, bie ' 


in diefem Zuftande der Winterfälte um fo eher 
unterliegen. 
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Bei Gelegenheit der hier erwähnten Kohl⸗ 
arten, bie, in lockere Blätter wachfend, dem Mens 
ſchen als Speife dienen, müßte eigentlich auch der 
fogenannte Schnittkohl feinen Plag finden; 
allein da derfelbe der vorhergehenden Eintheilung 
nad) erſt der zweiten Art, der Br. Napus, unters 
geordnet iſt, würde es der Anordnung vorgegriffen 
heißen, ihn bier folgen zu faffen, ein Grund, 
weshalb ic ihn erft fpäter aufführen werde, 

4, Bterte Spielart. Roſenkohl. Sproſ⸗ 
ſenkohl. Bruͤſſeler Kohl. Taufendköpfiger Kohl.“) 

Mit ganzen, blaſigen Blaͤttern, gleich dem 
Wirſing, einem fleiſchigen, 2 bis 3 Schuh hohen 
Stengel, der viele gefchloffene Seitenroſen treibt, 
wovon jede ein kleines feftes Köpfchen bilder. Die 
Kopfroſe iſt ebenfalls gefchloffen. Metzger. 

‚De Candolle zaͤhlt dieſe Spielart zu dem 
Werſing, allein dahin gehöre fie nicht, ſondern 
vielmehr zu dem Kohl, indem ich (Metzger naͤm⸗ 
Ui) Häufig aus dem Roſenkohl. Saamen Pflanzen 


) Loudon in feiner Enchkl. der Gartw. Pag. 762. 
Teint unter der Benenaung des taufendfäpfigen 
Rehl6 ober des Chou & mille tötes, Chou avec cent 
tötes Hort. Par. eine andere Spielart zu begeeifen, 
Einmat deshalb, weil er ihn und den Roſenkohl in jmei 
derſchiedene Unterabtheilungen fegt, ein anderes Mai aber 
Weshalb, weil er feinen tanfendköpfigen Ropt durdaus 
anders charafterifirt, ibn nur als Viehfurter tauglich 
empfiehlt, hart gegen die Kälte und im Geſchmack ſämmt . 
lichen Adrigen Kohlarten nachſtehend, ſchildert. 

12 2 
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gezogen habe, die ganz dem Kohl, niemals aber 
dem Wirfing nahe kamen. Man darf eher diefe 
Spielart als die Uebergangeform der Kohlarten 
vum Wirfing anfehen. — Der Roſenkohl ift meis 
nes Erachtens eine Pflanze, ‘die bei uns noch 
keinesweges genug Eulcivirt wird, da fie an Er⸗ 
giebigkeit ſowohl, als an Feinheit im Geſchmack 
viele andere Arten ihres Geſchlechts bei weiten 
übertrifft. 

Kultur. In Belgien und ben angrenzens 
den Niederlanden, wo dieſer Kohl vorzugsweife 
viel gebaut wird, fäet man die Saamen der ers 
ſten Anlage auf’s Miſtbeet, die der folgenden auf 
eine Rabatte des freien Landes aus; man thut 
dies, um den Nugen davon früh und ſpaͤt zu 
haben. — Meine Methode den Roſenkohl zu zie⸗ 
den, iſt folgende: Die erfte Anforderung, denfelben 
von befter Qualität, d. h. folhen, der feft ges 
ſchloſſene Stengelcofen bildet, erzielen zu koͤn⸗ 
nen, ft guter Saame. Hat man fi deſſen 
‚werfihert, fo fäe man ihn im Monat März mit 
auf die für die übrigen Fruͤhkohlarten gut 
zubereitete, warm und offen liegende Mauers 
rabatte aus. Dieſelbe darf jedoch weder zu ſtark 
geduͤngt fein, noch dürfen die Saamen dick ges 
füet werden, eine Regel, die auf jede Pflanzens 
art anzuivenden tft, bie in biefer Periode ausges 
ſaͤet wird, um fie in einer fpäteren zu verfegen. 
Beides, ſowohl die duͤnnere Saat, als die gerins 
gere Befchaffenheit des Bodens, helfen die Dauer 
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baftigkeit und Stärke der Pflanzen bedungen, 
und machen fie geeigneter, das Verfegen ſowohl, 
als jeden Wechſel der Lufts und Bodenverhaͤlt⸗ 
niffe ohne Nachtheil zu ertragen; dabingegen auf 
überreichen Boden dick geſaͤete Samen jeder Art 
verzärtelte, geil und ſchwaͤchlich in die Höhe ges 
wachfene Pflanzen liefern, die, wenn fie den in der 
Regel geſchuͤtzt liegenden Saamenrabatten entnoms 
men, in die frei liegende, allen Luftveränderungen 
ausgefegten Lage gebracht werden, nur zu ſſehr 
leiden und oftmals in folder Menge zu Grunde 
gehen, daß ein großer Theil. von ihnen nadges - 
pflanzt werden muß, wodurch bei verboppelter 
Arbeit die Pflanzung nicht nur mißgeftaltet ers 
ſcheint, fondern aud) nicht gleichzeitig nugbar wird. 
Wenn nun eine zu dichte Ausfaat für jede Art 
nachtheilig auf die nachfolgende Bildung wirkt, , 
iſt fie es da um fo mehr, wo biefe Ausbildung 
in Köpfe (Kohl) und knollige Wurzeln übergeht. 
Sobald die jungen Pflanzen des Rofenkohs 
les die Stärke des Verſetzens erreicht haben, wers 
den fie behutfam aufgezogen und nach der gewoͤhn⸗ 
lichen Weiſe ausgepflanzt. Bei dem Aufziehen 
oder Herausnehmen aller Arten Pflanzen hat 
man darauf zu fehen, daß die. jungen, prependis 
aulär in die Erde gehenden. Wurzein (Pfahlwur⸗ 
ein) nicht durchgeriſſen werden, weil in -Diefem 
Falle die Pflanze kraͤnkelnd waͤchſt und die ihr 
in dep Erde möthige Feſtigkeit nicht erlangt, bei 
trodener Witterung eher leidet und überhaupt in 
. 2* 
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ihrer Ausbildung zuruͤckbleibt. Das Pflanzen. 
ſelbſt gefchieht bei Gewaͤchſen mit langen Wur⸗ 
zeln, wie die aller Kohlarten, des Sallats ꝛc. find, 
immer mittelft des Pflanzholzes, wobei man vors 
zugsweiſe darauf Ruͤckſicht zu nehmen Kat, daß 
die Wurzeln diefelbe fenkrechte Lage, die fie als 
Saamenpflanzen gehabt haben, wieder erhalten, 
J Der Boden fuͤr den Roſenkohl muß pro⸗ 

ductiver Art, mehr niedrig als hoch und die Lage 
frei und offen ſein. Unter dieſen Bedingungen 
wird er auf Beete gleich dem Gruͤnkohl gepflanzt, 
und zwar auch nur in Abſtaͤnden von 14bis 2 Fuß. 
Diefe Entfernung if infofern hinreichend, als das 
lockere Haupt des Roſenkohls nur Flein bleibt und 
die am Strunfe in Menge figenden Blätter im 
Herbſt, wo fih die Rofen oder Heinen Köpfe in 
ihren Axillen bilden, in der Kegel von felbft abs 
fallen. Dieſe Stengelcofen find es num, welde 
benugt, ein fehr ſchmackhaftes Gemüfe geben und 
die man dazu vom Stamme abbricht, nach dem 
Grade wie fie ſich entwickelt und feſt geſchloſſen haben. 
Da indeſſen der Roſenkohl unſere Winter nicht 
immer erträgt, obgleich ihm 8 bis 10 Grad —R. 
auch nichts ſchaden, fo tft es jedenfalls das Ger 
rathenſte, ihn bei eintretendem Froſte entweder 
in leeren Miftbeetgruben, die gedeckt werben Eöns 
nen, in Gemuͤſekellern oder in den hintern Raͤu⸗ 
men von kalten Pflanzenhäufern einzufchlagen. 
An jedem Orte erhält er fi gut und liefert bis 
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ſpaͤt ims Fruͤhjahr eine bedeutende Menge kleiner 
Köpfe. gm 


Dritte Unt. Brassica oleracea capitata 
bullata. ®irfing Savoyerkohl. Wirſich⸗ 
Dh 

Der Charakter diefer Abtheilnng iſt: ſtark 
gerungelte oder biafige Blätter, bei einigen Arten 
laͤnglich, bei anderen rund, die fich fpäter zu eis 
ner, ihrer Form nach, entweder länglichen oder 
runden Kopfe geftalten. — Bei den frühen Sor⸗ 
ten iſt der Strunk kuͤrzer, als bei den fpäten, 
bei allen aber ivird er nach oben zu dicker. 

a Erfie Spielart. Runder Wirſing. 
Der Kopf rund, bisweilen laͤnglich, das Herz 
weit feft gefchlofien und fehr geld. Metzger. 

Folgende Sorten find der Kultur befonders 
werth: 

1) Zeitiger (früher) Poͤrſchkohl. Ch.’ 
doquẽ hatif. De Cand. Früher Ulmer Witſing. 
Fruͤher Wirfing. Fruͤher Savoyerkohl. Fruͤher 
Mailänder Kopfkohl. — Der Strunk niedrig, der 
Kopf laͤnglich, gruͤn und locker. 

2) Halbfruͤher runder Wirſing. Mais 
länder Mittelkohl. Ch. de Milan pomme d’ete, 
Mittelfruͤh. Wirſingkohl d. meiſten Handelsgaͤrtner). 

3) Später runder Wirſing. Ulmer 
ſpaͤter Wirſing. Kurzer oder Zwergs Pörfchkohl. 
Percatier aus der Touraine, Noiſette. Band 2. 
Th. 2 ©. 130; Derfelbe fagt von diefem Kohl: 


Miedriger Stiel, fehr dunkelgruͤn, dicke Rippen 
mit heroorfpringenden Nerven, fehr kraufe, am 
Rande runzlige Blätter; ſeht gut und hart ge⸗ 
gen die Kälte, 

4) Selber langlich⸗ runder Wirſing. 
Goldgelber Wirſing. Ch. doree. De Cand. 
Gelber Savoyerkohl. Später gelber Savoyers 
kohl. — Derfelbe unterfceidet fi von dem vos 
tigen durch gelöbraune zarte Blaͤtter, die ſchon 
im Sommer, che ſich der Kopf ſchließt, diefe Farbe 
haben, und durch einen lockern ziemlich langlichen 
Kopf. Metzger. 

5) Großer runder Wirſing. Graͤner 
Pförfchfohl. Milan ordinaire. De Cand, Ger 
meiner oder großer Wirfing. Herbſt ⸗ Savoyerkobl. 
Später Wirfing ı. Der Otrunk 14 Fuß hoch, 
markig, der Kopf fehr groß, rund und länglich, 
außen dunkelgrün, innen gel. Metzger. 

Außer - diefen hier angeführten Sorten has 
ben wir im neuerer Zeit noch eine andere, dieſer 
Abtheilung angehörende Spielart aus England 
erhalten, die ihrer Vortrefflichkeit halber hier fos 
wohl, wie in jedem Kuͤchengarten ihren Plag vers 
dient; es iſt dies 

6) Großer fpäter, glattföpfiger Sas 
voyerkohl oder Drumhead Savoy. 

. N Biener Wirfing. Fruͤher Treibr 
Wirfing. Eine Sorte, weiche von Megger, und‘ 
foviel mir befanne it, auch von feinem Anbern, 
wenigſtens nicht unter diefem Namen, aufgenoms 
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men iſt. Der Strunk dieſer Kohlart wird von 
658 9 Zoll lang, nicht ſtark, der Kopf Elein, 
rund, gruͤn und feſt. Früh gefäet und auf wars 
mem Boden ſtehend, geht er leicht duch, d. h. 
er macht bald den Blüchenftengel, ift aber fonft 
von gutem Geſchmack und feiner frühen Genieß⸗ 
barkeit halber fehr zu empfehlen. 

b Zweite Spielart. Langer Wir— 
fing. Mit langem, ſtumpfem, lockerem Kopfe 
und fehr blafigen, fangen Blaͤttern. Metzger. 

1) Grüner langer Wirfing. Langköpfs 
ger Poͤrſchkohl. Milan à täte longue, De Cand, 
Langköpfiger Wirſing. Straßburger Wirfing 2. 
Der Kopf iſt ſehr fang, locker, der Otrunk kurz, 
die Blätter ſchmal, lang und fehr blaſig, am 
Rande nach außen umgefchlagen; koͤmmt häufig 
in den Straßburger Gärten vor. Mebger. 

Werth der gegebenen Sorten. Ob⸗ 
gleich jede Sorte einzein genommen in ihrer Art 
MR und der Kultur werth iſt, findet infofern aber 
doch eine Verſchiedenheit unter ihnen ſtatt, als fie 
wicht alle von gleicher Dauer für die Winters 
aufbewahrusig, mithin in diefer Beziehung nice 
ale von gleichem Werthe find. Nummer 1,2 
wd 7 a, geben als frühe Sorten zwar feine fo 
großen Köpfe, wie bie fpäten Wirſingkohle, allein fie 
fd fuͤr den Sommergebrauch doch eine eben fo 
gute Speife, wie Nummer 4, 5 und 6 a und 1 
d. Nummer 3 a macht des Dauer nach den 
Ubergang von dem frühen zu ‚dem fpäten Wir: 
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ſingkohl. Da indeffen die Dauer jeder Kohlart, 
folglich auch des Wirfings oder Savoyerfohls, von 
der Feſtigkeit der Köpfe abhängt, fo habe ih auch 
ſchon fehr oft den feähern Wiener Wirſingkohl 
(Mr. 7) fpät gepflanzt, durch den ganzen Winter 
aufbewahrt, ohne daß auch nur ein einziger Kopf 
davon gelitten hätte ober verfault wäre. Nur 
wenn die Köpfe, gleichviel welcher Art, locker find, 
entfprechen fie den Bedingungen, die zum Durch⸗ 
wintern erfordert werden, nicht. 

Kultur. Die Zeit der Ausſaat richtet ſich 
nach der Art und nach dem beabſichtigten Ge⸗ 
brauch. Die frühen Sorten werden in der Res 
gel im Februar und Anfangs März aufs Mifts 
beet, Ende März und Anfangs April auf die 
Kohlpflanzen · Saamenrabatten, (f. oben) gefäet. 
Wenn die Pflanzen die erforderliche Größe und 
Stärke der Pflanzbarkeit erlangt haben, werden 
fie auf gut gubereitete und reichlich gedüngte Beete 
im Linien⸗ und Pflanzenabftänden von 14 und 14 
Fuß auseinander gepflanzt. Um jeden Bodens 
theil moͤglichſt zu benugen, fann man zwiſchen 
jeder Kohlart, die nicht weniger nahe als diefe 
bier zuſammen gepflanzt "wird, frühen Sallat 

- fegen, der, da er eher zeitigt als der Kohl, dies 
fem in feiner fpätern Ausbildung auch nicht bins 
derlich if. Wenn der Sallat abgeſchnitten if, 
siehe man bie zuruͤckgebliebenen Wurzeln auf, 
bade das Beet, und häufle den Kohl, d. h. man 

- siehe die Erde aus der mächften Umgebung jeder 
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Pflanze mit der Hacke um den Strunk derfelben 
auf einen Eleinen Kaufen, jedoch entnehme man 
den Boden nur aus der- Oberfläche und verrichte 
das Geſchaͤft nur bei trüber oder feuchter Witte⸗ 
rung. Ein tiefes Eingreifen der Hacke würde die 
Wurzeln befchädigen; ebenfo dieſe Arbeit, bei 
trockener Witterung vorgenommen, Urfäche fein 
die Pflanzen auf kurze Zeit im Wachsthum zus 
ruckzuhalten. 

Ein anderes Verfahren, den Wirſingkohl recht 
früh zu haben, beſteht darin, daß man den frühen Wie⸗ 
ners und den halbfrühen runden Wirſing fchon in der 
letzten Woche des Juli, oder in der erften Woche 
des Auguſts anſaͤet und die jungen Pflanzen 
noch vor Winter an den Ort ihrer Beftimmung 
Manıt. Die Art, wie dies gefdieht, oder was 
man ‚vielmehr dabei zu beruͤckſichtigen hat, iſt 
folgende: ” 

Der Boden zu einer Herbſt⸗ oder Winter⸗ 
Manzung muß mehr hoch (warm) als niedrig 
(ate) fein, wohl gedüngt und gegraben. Nach⸗ 
dem die Beete abgetheilt, abgetreten und geſchnuͤrt 
find, zieht man mit der Hacke den Schnurfchlag 
entlang 3 bis 4 Zoll tiefe Furchen, gleich denen, 
wie ſie beim Erbfenlegen gemacht ‚werden. In 
diefe Furchen, deren Entfernung von einander 
% Sol bis 2 Inß betragen kann, fege man 
dit Pflanzen bis an die Blätter in die Erde, auch 
in derſelben Weite von einander und bedecke fie 


vor Eintritt ſtrenget ‚Kälte mit atwas Blaͤttern, 
2** 
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oder befier mit frifchen Kiehnnadeln, jedody nur 
fehr wenig, weil fonf bei gelindem Wetter dies. 
felben abfaulen. Unterläßt man diefe Vorſicht 
dagegen ganz, fo hat man bei firengen, befonders 
aber bei fchneelofen Wintern, wiederum das Ers 
frieren zu. beforgen. Sind die Pflanzen gluͤcklich 
durch die alte Jahreszeit gekommen, wird bei 
dem erften günitigen Fruͤhjahrswetter die Dede 
herunter genommen, die Weete gereinigt, die Fur⸗ 
en zugezogen und die Pflanzen bei fortfchreitens 
dem Wachsthum angehäufelt, wo fie dann fruͤher 
als die vom Meeſtbeet aus gepflanzten Wirfings 
kohle ihre Köpfe liefern. — Manche der nad 
diefer Art behandelten Pflanzen gehen zwar vor 
der Zeit durch, allein der Machtheil iſt zu unbe, 
deutend gegen den Vortheil, welchen die Pflans 
zung leiftet, infofern fie nämlich nicht erfeoren iſt. 
Und auch diefen Uebelftand kann man dadurch 
umgehen, wenn man den im Auguſt oder in dies 
fem Galle deffer zu Anfang des September auss 
gefäeten Wirſingkohl im Oktober auf ein Faltes, 
mit leichter Erde und vielem Sande verſetztes 
Miſtbeet, in Räumen von nur 8 Zoll auspflanzt, ihn 
gegen die Kaͤlte deckt, bei gelinder Witterung 
reichlich luͤftet und ſobald im Monat Maͤrz die 
Witterung es erlaubt, in's Freie bringe. Wenn. 
Schon diefe Methode, frühen Wirſingkohl früh zu 
siehen, one viel Schwierigkeit ift, da das Ueber⸗ 
wintern der Pflanzen diefe nicht macht, fo: habe 
ich doch immer gefunden, daß Pflanzen diefer Art 
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leichter als jede andere inciinirten, den Bluͤthen⸗ 
ſtengel vor der Zeit zu bilden, was wahrfcheins 
lid) feinen Grund in ihrem Alter “und ihrem oͤf⸗ 
ten Verfegen hat. 

5. 172. 

Biere Unter. Bras. oleracea capitata 
laovis. (Kraut) Weißer Kohl. Weißer 
Kopftohl. Weißkraut m, 

Der Charakter diefer Abtheilung iſt: Der 
Stamm kurz, markig, nad oben verdickt, bie 
weilen dünn und lang; die Blaͤtter find eben, 
glatt, roth, weiß oder gruͤn gefärbt, länglich oder 
und, und ſchließen fid in einen fpigen oder 
runden Kopf zuſammen. 

a. Erfie Spielart. Weißkraut. Mit 
rundem, oft länglichem, meift aber plattgedruͤcktem 
ſeſtem, weißgrünem Kopf. 

D Geſchlitzblaͤttriges Weißkraut. 
Ochſenherzkraut. Carbonatkraut. Chow pomme 
hatif. Coeur de boeuf etc. Dieſe Spielart reis 
het ſich zunaͤchſt dem gefchligblättrigen Grün’ 
kohl an und bildet fomit den Uebergang zu den 
Kohlarten. Der Strunk it niedrig, die Bläts 
ter find weißgrän, rund, am Rande gefchligt und 
oft gekauft, der Kopf tft Mein und öfter locker 


„als feft, einem Ochfenherz etwas aͤhnlich. Nach 


Moifette giebt es davon a) das Feine, frühe; b) 
das mittlere, größer. und weniger früh; ©) das 


große, runde. 
2) Frühes rundes Weißkraut. Nie 


nes frühes Kraut. Kleiner frähzeitiger Zwerg⸗ 
kohl. Erfurter kleines frühes, Weißkraut. Chou 
deprime ou aplati. De. Cand. Ulmer Fruͤh⸗ 
traut. Der Stengel niedrig, der Kerl Hein, 
mehr locker als feftgefchloffen. 

3) Spätes rundes Weißkraut. Chou 
spherique. De Cand. Großer runder Winterkohl. 
Weißer Erfurter Kopfkohl. Neueſter Brauns 
ſchweiger Weißkohl. Hollaͤndiſches fpätes Herbſt⸗ 
kraut. Der Kopf iſt rund und feſt geſchloſſen, 
ziemlich groß, weißgruͤn, ſpielt haͤufig in's Roͤth⸗ 
liche; der Stengel ziemlich ſtark und hoch. 

4) Großes rundes Weißkraut. Rie— 
ſenkohl, großer ſchottiſcher Kohl. Centnerkraut. 
Großer Braunſchweiger Kohl. Braunſchweiger 
oder Straßburger Kopfkohl, Braunſchweiger Ries 
ſenkraut; etwas ausgebogene blaßgruͤne Blaͤt⸗ 
ter, kurzer und dicker Stiel. 

Wenngleich die hier angefuͤhrten Sorten des 
Weißkohls bei weitem nicht alle diejenigen um⸗ 
faſſen, die theils noch außerdem, wie z. B. der 
Windelſteiner, der neu engl. Emperor, der engl. 
Wellington Weißkohl ꝛc. angebaut werden, beſon⸗ 
ders aber im Handel vorkommen, ſo ſind es den⸗ 
noch diejenigen, die aufer dem Yorker; und Zucker⸗ 
hutkraut oder Kohl*),. wovon nachher die Rede 





) Weseshald ıc. Metzger das dorlerkraut als britte 
und das Zuderbutfraut als vierte Spielart dem Roib ⸗ 
traut als zweite Spiehrt der vierten Unterart nachge ⸗ 


fein wird, am meiſten und allgemeinften kultivirt 
werden, und die, da fie mit diefem und dem Roths 
kohl im Weſentlichen eine Behandlung haben, 
mit demfelben auch gemeinſchaftlich befchrieben 
werden follen. 

b) Zweite Spielart. Rothkraut. Mit 

‚ nm dem, kleinem, violett und ſchwarzrothem, feſtem, 
dichtem Kopfe und niederem Stengel. Won den 
Heinen Weißkraut⸗Opielarten nur durch die Barbe 
und die oft Eleineren Köpfe verſchieben; iſt früh 
und kann von dem großen Weißkraute gebraucht 
werden. Mebger. 

1) Kleines Rothkraut. Schwaͤrzliches 
Utrechter Kraut. Hollaͤndiſches Rothkraut. Zwerg⸗ 
artiger rother Kopſkohl. Kocher Kopfkohl. Klei⸗ 
nes ſchwarzrothes, rundes, fruͤhes Rothkraut. 
Dieſe Spielart hat einen kleinen Stengel, kleine, 

rothſchwarze, feitgefchloffene Köpfe. 

2) Großes Rothkraut. Rother Kopfkohl. 
Ulmer Rothfraut. Gr. roth. Kopfkohl. Großer holl. 
Rothkohl; unterfcheidet fi vom Keinen Roth⸗ 


fegt, ſebe ich nicht wohl ein, da nad meinem Daflir- 
hatten und mit Bezug auf die Analogie zwiſchen dem 
dorter⸗ und Zuckerhuttraut zu dem Weißkraut eine nd« 
here Verwandiſchaft ftattzufinden fcheint, als zwiſchen 
diefem und dem Rothkraut. Um inbeffen bie Meztzger · 
ſche Meibenfolge der verzeichneten Koblſorten nicht zu 
durchbrechen, werde ich dieſelbe beibehalten unb ber 
vorgefchriebenen Ordnung nad) abhanbeln, 
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‚traut durch eimen größern Kopf, höheren Stens 
gel und hellere Farbe; iſt am häufigften verbreitet. 

©) Dritte Spielart. Yorkertraut. 
Chou elliptigue. De Cand. Brassiea capitata alba 
praecox Mill. &. 137. Fruͤher weißer Kohl, 
Fruͤhkohl. Erühes niedriges Yorkerkraut. VYor⸗ 
ker Zuderhutkraut. Der Strunk iſt kurz, der 
Kopf laͤnglich, in eine ſtumpfe Spige zugehend, 
weißgrün, meift locker, feltner feft gefchloffen. 
Moifette unterfcheidet hiervon 3 Sorten: a) Fruͤ⸗ 
bes ganz feines, fehr Elein und fehr frühs 
b) Fruͤhes niedriges, auch früh, der Stiel 
iſt niedriger und der Kopf runder; e) Großes 
Porter Kraut, weniger früh, größer. 

qh Vierte Spielart. Zuderhutfraut. 
Brassica capitata alba pyramidalis, Mill. ©. 137. 
Der zuderhutförmige Kohl. Mit einem niedrigen 
oder ziemlich hohen markigen Stengel, und einem 
fangen eiförmigen, nad) oben zugefpigten, feftges 
ſchloſſenen Kopfe von grüner Farbe. Metzger. 

1) Kleines Zuderhutfraut. Fruͤher 
niedriger Zuckerhutkohl. Frühes Spitzkraut ıc.' 
Diefe Spielart kommt nur wenig in den Gaͤr⸗ 
ten vor und eignet ſich vorzugsmweife zu Fruͤh⸗ 
kulturen. 

HD Großes Zuckerhutkraut. Filder 
Spitzkraut. Großer hohler Zuckerhutkohl. Schwa⸗ 
benkraut. Spitziger Weißkohl. Die ganze Pflanze 
iſt im Verhaͤltniß groͤßer, als die vorſlehende 
Spielart und wird bei weitem häufiger angebaut 

. 
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Werth der gegebenen Sorten. Im 
Allgemeinen ift ſich der Werth der diefer Unterart 
angehörenden Kohlarten ziemlich gleich, d. h. ſaͤmmt⸗ 
lich dienen fie dem Menfchen als Speiſe, und find 
in diefer Beziehung von gleicher Güte. Mur ins . 
fofern die eine oder die andere Sorte früher oder 
ſpaͤter zeitigt, oder fih mehr für diefen als jenen 
Gebrauch eignet, dürfte der Werth unter ihnen 
verfchieden und danach zu beftimmen fein. Für 
frühzeitige Ernten baue man No. 1 und 2 a, 
No. 1b.” Von ber dritten Spielart oder dem 
Yorkerfraut die von Noifette angegebenen Sor⸗ 
ten a, b und c, und von d, der vierten Spielart 
No. 1. Die übrigen Sorten der vier Spielar« 
ten der Br. oler. cap. Iaevis wähle man zu Späts 
kulturen. 

Kultur. Die Behandlung des. Weißs und 
des damit zunächft verwandten Kohls, iſt der des 
Wirſingkohls im Allgemeinen ganz gleich. Die 
Saamen der zu Frühfultur beſtimmten Sorten, 
werden zuerft im Februar und März aufs Mifts 
bet, fpäter im Maͤrz und Anfangs April mic den 
Sorten, weiche die Haupternte für den Winter 
geben follen, anf die in Schug und warm lies. 
gende, nach vorbefchriebener Weiſe zubereitete Kohl⸗ 
Mlanzen:Saamenrabatte gefäet, und wenn fie die 
nöchige Stärke zum Auspflanzen erlangt haben, 
in das zuvor für fie flark geduͤngte, tief umger 
grabene, eine offene und freie Lage erfordernde 
Land gefegt; die frühen Sorten mit kleinen Kör 


pfen in Linienweite und Pflanzenabfländen von 2, 
die fpäten Sorten mit großen Köpfen in Dimens 
fionen von 24 Fuß in’s Gevierte. 

Die fpäten Sorten des Weißkohls, welche den 
Hauptbedarf des Winters ausmachen, gedeihen 
am beften in einem etwas niedrigen Boden, das 
hingegen die fruͤh auf Miftbeeten erzogenen Pflans 
zen eine höhere Lage vorziehen. In keinem Falle 
aber kann der Boden, foroopt für die eine als 
für die andere Sorte, zu'viel Nahrung enthalten, 
wenn anders die Bildung des Kopfes das Hoͤchſte 
erreichen fol. 5 

Wenn gleich die im Februar und März aufs 
Miſtbeet ausgefärten Saamen frühzeitigen Kohl 
geben, fo erhält man dieſen durch die Winterkohl⸗ 
pflanzen, das find folche, deren Saamen gleich jes- 
nen des Winter⸗Wirſingkohls zwiſchen dem 25. 
Juli und dem 12. Auguft ausgefäet, Ende Seps 
tember aber auf möglichft warmen Boden gleich 
diefen in Furchen gepflanzt und in der Folge auch 
wie der Winter: Wirfingkohl behandelt werden — 
noch früher. Man kann hierzu ſcwohl die fruͤ⸗ 
hen als auch die fpäten Sorten wählen, nur daß 
ſich erſtere früher fchließen, letztere zwar fpäter,- 
aber mit deſto groͤßeren Koͤpfen. — Vorſichtshal, 
ber ſaͤt man auch etwas Saamen der verſchiede/ 
nen Sorten Ende Auguſt und Anfangs Geptems- 
ber aus, fege die Pflanzen in Oktober auf ein 
faltes, von leichter Erde angelegtes Miſtbeet, 
und behandfe fie hier, wie die zu demfelben Zweck 


erzogenen Winters Wirfingkohlpflanzgen. Sobald 
die Fruͤhjahrswitterung «6 -erlaubt, werden fie 
nad) der gewöhnlichen Art ausgepflanzt, und die 
Räume zwiſchen ihnen mit Salat beſetzt. Alle 
Kopftohlarten — befonders die, welche als Wins 
terfohl und zu Fruͤhkulturen licher hohen als nies 
drigen Boden verlangen — fege man eher tief 
als flach. Die Pflanzen erlangen dadurd nicht 
nur mehr Feftigkeit in demfelben, fondern fie wis 
derftehen der Dürre auch um fo eher. — Zu der 
allgemeinen Bearbeitung aller Kohle gehört, wie 
wir bereits wiffen das Behaden. Ich made 
auf daffelbe hier nochmals aufmerffam und ems 
pfehle es ganz befonders, da von der Neinerhals 
tung und dem Auflodern des Bodens, welches 
beides dadurch bewirkt wird, zum Theil die Site 
ber Köpfe abhängig iſt. Das frühe Abblatten if, 
aus zuvor angegebenen Gründen, der Feftigkeit 
der Kohlkoͤpfe nachtheilig, und follte nie eher ges 
ſchehen, als kurz vor dem Schneiden oder vor 
dem Herausnehmen derfelben; nur was die Nas 
tur felbft abwirft, darf früher fortgenommen werden. 

Aufbewahrung des Kopflohle Bei 
eintretender Winterkaͤlte macht es ſich nöthig, daß 
der Kopftkohl, gleichviel welche Sorte, in Sicher⸗ 
heit gebracht werde. Was von demſelben für den 
nächften Verbrauch dienen foll, kann abgeſchnitten 
und in irgend einen froftfreien Keller gelegt wer⸗ 
den; was dahingegen im Winter und Frühjahr 
benugt werden foll, muß eingefchlagen werden, fel 
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es nun in Gemuͤſekellern, in Gruben, leren Miſt⸗ 
beetfäften oder an ſonſt einem Otte, ‚der gegen 
die Kälte gefhügt werden, kann. In Kellern- 
oder diefen ähnlichen Räumen fclägt man den 
Kohl fo ein, daß er mit den Wurzeln in die Erde 
koͤmmt; geſchieht die Aufbewahrung beflelben das 
hingegen. im Freien, fo hat man 2 Methoden 
ihn einzufchlagen. Einmal gefhieht es auch mit 
der Wurzel nach unten, das andere Mal aber mit 
den Köpfen und der Strunk mit der Wurzel nach 
oben; jedoch ſetzt diefe letztere Art des Einfchlas 
gens eine hohe Lage und leichten Boden voraus, 
und eignet ſich auch nur für den Weißs und Roth⸗ 
kohl, dahingegen der Wirſingkohl mit den Köpfen ftets 
nach oben liegen muß. Beim Einſchlagen der verſchie⸗ 
denen Kopftohlarten hat man einen trockenen Tagzu 
wählen, weil, wenn der Kohl naß ift und die Köpfe 
voller Feuchtigkeit find, er um fo eher der Faͤulniß 
unterliegt. $ 173. . 

Fünfte Unterart. Br. oler. Caulo-rapa. Kobl- 
rabe. — Br. olera. gongilodes. Lin. Kohle 
rabi, Kohlrabe Über der Erde. Dbertohl- 

rübe. Dbertoblrabi. 


Der Strunk ift kurz in eine fopfartige Rübe: 
mit vielen -Augen zufammengezogen, die Blätter 
getheilt, Eleiner als bei anderen -Kohlarten, weiß 

oder bläutichs gehn und eben. Diefe Unterart geht‘ 
bisweilen in die anderen Kohlarten über und bil⸗ 
det dann melftene Mittelfosmen zwiſchen einer: 
oder der andern Spielart. Metzger. 
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a, Erfie Spielart. Weiße Kohlrabe. 
Der rübenartige Steunf und die Blätter weiß, 
ins Gruͤne übergehend. 

D Fruͤhe weiße Kohlrabe. Engliſche 
fruͤhe Kohlrabe. Wiener frühe Glaskohlrabe. Wie⸗ 
ner frühe Kohlrabi, iſt kleiner als die nachfolgenden 
fräteren Sorten. 

D Späte weiße Kohlrabe. Weiße Kohl⸗ 
tabi. Chou de Siam. De Cand, Große weiße 
Kohlrabi ꝛc. Won des vorhergehenden orte 
durch Größe und fpätere Entwickelung verſchieden. 

b. Zweite Spielart. Blaue Kohlrabe, 

I) Frühe blaue Kohlrabe. Von No. 1 
der erften Spielart nur durch die Farbe verfchieden. 

2 Spaͤte blaue Kohlrabe. Wiolette 
Kohlrabe. Spaͤte blaue Ulmer Kohlrabi. 

83)Geſchlitztblaͤttrige Kohlrabe. Durch 
ſehr tief eingeſchnittene Blaͤtter von der vorigen 
Sorte verſchieden, ſonſt dieſer gleich. 

Die noch außerdem in den Saamenverzeich⸗ 
niſſen der Handelsgaͤrtner angefuͤhrten Sorten, 
wie z. B. die extra frühe engl. und mittelfruͤhe 
weiße Kohlrabe, find nach meinen darüber ges 
machten Erfahrungen durchaus feine andere Sorten, 
als erfiere, die fruͤhe Wiener, die andere aber die 
ſpaͤte weiße Kohlrabi, nur zu einer andern Zeit 
gefäet und gepflanzt. 

Werth der Sorten. Derfelbe wird zus - 
naͤchſt durch die frühere oder fpätere Entwicelung 
der einen oder ber anderen Sorte beftimmt, und 
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haben in dieſer Beziehung ſowohl, als auch in 
„qualitativer Hinſicht, für Fruhkulturen die frühen 
Sorten vor den fpäten inſofern nice nur ber 
Vorzug, fondern diefelben eignen ſich gleichwohl 
auch zu fpäten Pflanzungen. Diefe Eigenfchaften 
des Frühs und Spätpflanzens befigen die fpäten 
Kohlraben zwar auch, allein ihre Entwicelung iſt 
mehr an die Zeit geknüpft und deshalb außer der 
Regel, fie zu, Fruͤhkulturen zu wählen. — Die feiö 
ben Kohlraben find ferner zarter von Fleiſch und 
deshalb angenehmer zum Verſpeiſen; nur in quans 
titativer Hinſicht ſtehen fie den fpäten Sorten im 
Algemeinen nad. Die blauen Kohlraben verhals 
ten fih im Geſchmack zu. den meißen, wie ber 
Rothkohl zu dem Weißkohl, d. h. derfelbe iſt et⸗ 
was pikanter, hier jedoch nicht fo angenehm wie 
bei jenem, daher die weißen Kohlraden im Als 
gemeinen einen höheren Werth haben und in dies 
fer Hinſicht auch häufiger angebaut werden. 
Kultur. Diefelde ift von der des Kopf 
kohls nnr wenig verfchieden. Ende Februar färt 
man die frühen Sorten Mo. 1 a und 1 b auf 
Miſtbeete, fpäter aber mit den übrigen in’ 
Greie, verfegt fie bei erlangter Größe auf gut 
gebüngtes Land in Abftänden von 14 Fuß, und 
hätt fie, ohne zu behäufeln, von allem Unkraut 
rein. Die Kohlrabe iſt gleich dem Blattkohl eine 
Kohlart, die mit minder gutem Boden vorlieb 
nimmt, wenn fonft derfelbe nur ernährende Theile 
befigt, und die ſelbſt in der Mähe, wie im Schat⸗ 


| oo. . 
37 


ten hochſtaͤmmiger Obftbäume noch recht gut ger 
deiht. Um die frühen Sorten noch früher zu has 
| ben, pflanzt man fie vom Miftbeet auf warme 
|  Mabatten, fäet aber auch, um nachfolgend immer 
; Junge und zarte Kohlrabi zu gewinnen, vom April 
j die Mitte und Ende Juni alle 3 Wochen davon 
aus und pflanzt in denfelben Seitperioden nad). 
Denn, wenn die Kohlraben bei anhaltender trok⸗ 
tener Witterung auf hohem Boden wachfen, wers 
den fie fehr teicht holzig und uͤbelſchmeckend, daher 
diefe Vorſicht einer öftern Ausfaat und Anpflans 
sung. Die Methode, die Kobteabe vor Winter 
is Freie oder zum Durchwintern im Spächerbft 
auf Miftbeete zu pflanzen, taugt nichts, da ſolche 
Pflanzen, wenn au nicht immer vom Winter 
serftört werden, doch felten gute Knollen, vorzeitig 
aber den Bluͤthenſtengel bringen, 
4. 174. 
Sechs ſte Unterart. Br. oler. botrytis. Biumen« 
J tkohl. 

Mit langen, ganzen, bistweilen gefiederten 
Blättern, zwiſchen welchen aus dem Derze der 
Pflanzen fleifhige Bluͤthenſtengel hervorkom⸗ 
men, die dicht beifammen ftehen und oben einen 
Käfe (Blume oder Haupt) Bilden, oder fang und 
fpargelartig find, und an den Enden wermaferte, 
in eine fleiſchige Subſtanz übergehende, mons 
Aröfe Bluͤthenknoͤpfe tragen. Mtzgr. 

Erfie Sptelart. Broccoli. Br. aspara- 
geides, De Cand. Italieniſcher Kohl. Spargel; 
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kohl. Der Broccoli macht nad) Metzger den eis 
gentlichen Uebergang vom Kohl zum Blumens 
kohl, von dem er fich durch ausgebreitet, mehr 
vifpenförmige, fleiſchige Btäthenftengel, bisweilen 
wellenförmige, etwas gefiederte Blätter und durch 
das Uebergehen in verfchiedene Farben unterfcheis 
det, und glaubt derfelbe ihn als Otammform des 
eigentlichen Blumenkohls anfehen zu können, ins 
dem er bei vernachläffigter Kultur fehr leicht in 
denfelben ausartet. — Diefelbe Anficht von dem 
Urfprung des Broccoli hat auch Miller, und 
meint derfelde annehmen zu dürfen, daß die wer 
nigen, zu feiner Zeit bekannt gemwefenen Arten 
des italieniſchen Kohls vom Blumenkohl entſtan⸗ 
den feien, der im 16ten Jahrhundert von ber 
Inſel Eypern eingeführt wurde. 

Die Unterfpielarten, weiche Metzger angiebt, 
find: x 

1) Weißer Broccoli. Weißer gemeiner 
Broceoli. Weißer Frühlings: oder Blumenkohl: 
Broccoli. Weißer neapolitanifder Broccoli. Mit 
weißen Stengeln und Köpfen. 

2) Selber Breccoli. Gelber roͤmiſchet 
Breccoli. Bon vorhergehender Spielart buch 
die gelbe Farbe unterfchieden. 

3) a, Violetter Broccoli. Matleſer 
Breccoli. Purpurrother roͤmiſcher Broccoli. Nö: 
miſcher Breccoli. Diefe 3 Arten, welche zuweilen 
auch noch unter andern Namen vorkommen, find 
vorzugsweiſe dfe, welche nicht nur in Deutfchland, 


39 


fondern auf dem ganzen Eontinente von Europa 
tultivirt werden, und von denen in den deutſchen 
Gartenbuͤchern nur allein die Rede iſt. Auch 
Motfette in feinem Handbuche der Gartenkunſt 
Bd. 2. Thl. 2. pag. 132, führe gleichfalls 
nur wenige Sorten des Broccoli mehr am, 
die er aber weiter nicht befchreibt und über deren 
Kultur er gleichwohl fehr wenig fagt. Nur die 
engl. Gartenſchriften kennen in Folge der größern 
Menge des Broccolis, der in England gebaut 
wird, bedeutend mehr Spielarten, führen diefelben 
namentlich an und machen auf das Unterfcheidende 
ihrer Kultur aufmerffam. In diefer Beziehung 
werde ich die Arten, welche Loudon: in feiner Enz 
cyklopaͤdie namhaft macht, anführen, und ſowohl 
feine wie aud meine Erfahrungen über ihren 
Werth und die Art fie zu kultiviren und zu ber 
handeln, dabei bemerken. 

3) b. Purpurfarbener Breccolt oder 
ttalienifcher Herbſtkohl. Loud. Iſt gleich: 
bedeutend mit Metzgers violettem Broccoli 3 a, 

Loudon, oder vielmehr Ronalds zu 
Brentford, ein Schriftfteller in England, von 
dem Erfterer die Hauptfache Über die Kultur des 
Broccolis entlehnt hat, fagt Über biefe Sorten 
ſowohl, als auch über die folgenden Nachſtehen⸗ 
des: Der purpurfarbene Broccoli hat ein gefchlofs 
fenes feftes Haupt von prächtiger Purpurfarbe; 
die Blätter find fat ganz, aufgerichtet, concav 
und unten lappig, dabei fehr wellenförmig, kurz 
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und regelmaͤßig das Haupt umgebend. Iſt der 
Sommer nicht rauh und pflanzt man dieſe Bas 
rietaͤt in guten Boden, fo wird fie groß wie Blu; 
menkohl. 
Specielle Kultur. Um von dieſer Sorte 
zu verſchiedenen Zeiten zu haben, mache ich die 
erſte Ausſaat im Februar und März auf warme 
Miftdeete, pflanze im April und Mai davon aus 
und ernte die Häupter bei günftiger Witterung 
dm Auguft, September und wohl noch fpäter. 
Im Dai ausgefät, im Juni verpflanzt, bei eins 
tretendem Herbſtfroſte die Pflanzen mit Ballen, 
wie ich nachher zeigen werde, eingefchlagen und 
aufbewahrt, erhalte ich die Blumen vom Februar 
bis. März, je nachdem die Lokalität und Tempe⸗ 
tatur, wo die Pflanzen überwintert werden, bes 
Schaffen ift. Im September gefäet und die Pflans 
zen gleich anderen Winterpflanzen in Falten Mifts 
beetkaͤſten gegen das Erftieren gefhügt, aufbewahrt, 
biefelben im Frühjahr ausgepflanzt, geben fie ihre 
Blumen, Käfe oder Haͤupter bereits ſchon im 
Monat Juni und Juli. 

Maher, ein engl. Eultivateur, behandelt 
den puepurfarbenen Broccoli, wie Loudon fagt, 
auf folgende Weile: Jährlich macht derfelbe 3 
Ausfaaten, Die erſte zwiſchen dem 12, und 18. 
April, die zweite zwifhen dem 18. und 24. Mai, 
die dritte zwifchen dem 19. und 25. Auguft. 
Hiervon liefert Maher vom September bis Mai. 
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Der Saame zu allen diefen Ausfanten wird 
äußert dünn auf eine Rabatte, welche wie jede 
andere zu Kohlpflanzen hergeſtellt iſt, ausgefät, 
und wenn die Pflanzen ‚die gehörige Stärke ers 
langt haben, anf das für fie gut zubereitete Land 
gepflanzt. Von der zweiten Saat läßt Maher, 
nachdem er die ſtaͤrkſten Pflanzen herausge⸗ 
nommen hat, die ſchwaͤchern noch 8 bis 10 Tage 
länger ſtehen, damit auch fie erſtarken und 
nun Verfegen tauglich ‚werden. Wenn dies ger . 
ſchehen, werden fie behutfam herausgenommen, 
fogleich in Töpfe von refp. 10 bis 12 Zoll Durchs 
meffer, die mit jehr guter und nahrhafter Kamr 
pofterde gefüllt find, gepflanzt, und bis fie ange: 
wachen, im Schatten gehalten. Hiernach ſenkt 
man die Töpfe an einer offen gelegenen Stelle des 
Gartens 2 Fuß von einander und 2 Zoll unter 
dem Niveau des Bodens in die Erde, macht eine 
flache Aushöhlung um diefelben, damit das ihnen 
nöthige Waſſer ftehen bleibt, und hält fie von ats 
lem Unkraut rein. Dei eintretenden Froſtwetter 
nimmt man die Töpfe mit den Pflanzen aus der 
Erde und fest fie entweder unter die Feniter 
leerer Miftbeetfäften oder an ſonſt diefen ähnliche 
Drte, die gegen die Kälte gefhügt werden kön: 
nen. Bei gelinder Witterung erhalten fie viel 
Luft und bei firenger Kälte vermehrte Dede. Auf 
diefe Weiſe befommt man am ficherken gute Blu 
men des purpurfarbenen Broccolis, die aber um 
to geringer bleiben oder auch durchgehen würden 
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wenn man fie öfter, als aus dem Saamenbeet 
ſogleich in die Töpfe, worin fie bleiben follen, vers 
pflanzen wollte. Die dritte Ausfaat, welche Mar 
* her zwifchen dem 19. und 25, Auguft feftftellt, 
iſt dem Zwecke nach der von mir zu Anfang des 
Septembers gemachten gleich. . 

4) Grüner oder Herbfts Broccoli. Nur 
wenig von den vorhergehenden verſchieden, außer, 
was Farbe, Käupter und Pflanze anbelangt, ins 
dem letztere in der Regel größer werden. — Der 
Kopf hat einige Aehnlichkeit mit dem Blumen ⸗ 
kohl, iſt von gruͤnlich- weißer Farbe und gewoͤhn ⸗ 
lich etwas von den Blaͤttern bedeckt. 

5) Grange's italieniſcher fruͤhzeiti⸗ 
ger Kohl. Grange's früher Blumenkohl, Broc⸗ 

‚coli. Dieſe Sorte habe ich bereits auch ſelbſt ans 
gebaut und fie infofern portheilhaft gefunden, als 
fie im Stengel oder dem Strunke nicht fehr hoch 
wird, eine Eigenſchaft bei'm Broccoli, die in Be⸗ 
zug auf feine Uebertvinterung in unferem Klima 
manche Bequemtichkeit und manchen Vortheil mehr 
bat. Was übrigens die von Loudon angeführte 
Bildung der Haͤupter um Michaelis und Weib: 
nathten, von Xusfaaten, die im Mat und Juni 
gemacht ‘werden, anbetrifft, fo hat mir dieſe von 
diefer Sorte bis. jegt noch nicht gelingen wollen, 
da ich felbft von noch früheren Saaten die Haͤup⸗ 
ter doch erſt im Januar und Zebruar] erhalten 
habe, welche groß und weiß find. 

6) Gruͤner Broccoli mit geſchloſſen en 
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Haͤuptern. Iſt zwar noch neu, aber gut, und. 
dat, wie der Grange's⸗Broccoli, für uns den Vor⸗ 

ing, daß fein Wuchs zivergartig, mithin die Ueber⸗ 

twinteruug beqnemer iſt, als bei mancher anderen 

Sorte mit 3 Fuß langen Struͤnken. Der Kopf 

iſt nicht groß, jedoch gut. Verſuchsweiſe habe ich 

ihn auch kultwirt. 

7) Fruͤher purpurfarbener oderfprof: 
fender Brocoli. Eine außerordentlich gute Sorte 
von einer dunkeln Purpurfarbe. In gutem Boden 
wachfende Pflanzen diefer Art erreichen eine Höhe 
von 3 Fuß und darüber. Die rörhlichs grünen 
Blatter find feharf gezackt und breit. Nachdem 
die Hauptblume herausgefchnitten iſt, bringt diefe 
Sorte nachträglich auch noch in den Blattwinketn 
Sproffen, freilich von geringerer Größe. 

8) Früher weißer Broccoli. Engl. 
weißer früher Broccoll von Devonfhire. Unter 
der legten Benennung habe ich diefe Sorte einige 
Jahre hindurch gezogen und biefelbe ihrer Frühe 
wegen fehr gut und des Anbaues werth gefunden. 

9) ZIwergartiger brauner Broccoli 
mit gefchloffenen Käuptern. Ich habe 
eine Sorte unter der Benennung des braunen 
Broccoli von Lewisham kultivirt, welche mir 
der Befchreibung nach, die Loudon von diefer hier 
geht, zwar dieſelbe zu fein ſcheint, die ich jedoch 

| für weniger vortheilhaſt halte, als manche der vor: 
hergehenden. 


10) Schlauker großkoͤpfiger purpur⸗ 
32 
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farbener Broccoli. Bringt bei einer Höhe 
von 2 bis 3 Fuß große purpurfacbene Köpfe 
hervor. Späte Sorte. 

11) Rahmfarbiger oder Portsmouth- 
Broccoli. ft eine der beften Sorten, welche 
ich je Eultivirt habe.  Abgefehen von der Kürze 
des Strunfes — denn das Haupt wächt nahe 
über dem Boden — worauf ich, wie bereits ſchon 
"zuvor bemerkt, bei der Kultur des Broccoli für 
unfere Breitengegend, einen ganz befonderen Werth 
lege, trägt dieſe Spielart auch außerdem fehr 
große und feſtgeſchloſſene Haͤupter, die von kleinen, 
in der Mitte ftehenden Dlättern bedeckt werben. 
Als Beweis von der Größe der Blumen des 
Portsmouth: Broccoli führt London an: Ein Haupt 
deffelben, welches Dldacre aus dem Garten des 
&ir Joſ. Banks am 5. Mai 1819 der Hort. 
‚Soc. fendete, yatte mehr als 2 Fuß im Umfang 
und war noch ganz gefchloffen. — Der Saame, 
welchen ih im März auf ein Miſtbeet ſaͤete, 
brachte im darauf folgenden Februar und Märf 
feine Blumen, allein nicht von dem Umfange wie 
die von Oldacre erzogenen; deffenungeachtet waren 
fie feft und gut, und allen Übrigen vorzuziehen. 

12) Schwefelfarbiger, oder gelber 
‚Broctoli. Megr. Iſt eine der Sorten, melde 
in den deutfchen und anderen Gärten, außer Eng: 
fand, kultivirt wird. Sie gehört zu den beſſeren 
Spielarten, hat eine ziemlich ſtarke Conftitution, 
und trägt, wenn fie im März dieſes Jahres aus⸗ 
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gefäet: wird, im: März und April des folgenden “ 


hre ſchwefelfarbigen Blumen. 
13) Weißer Frühlings: oder Blumen⸗ 
tohl⸗Broccoli. ine gute Sorte mir von 


\ Blättern: bedeckten Haͤuptern, die fih, nachdem 


der Saame in diefem Frühjahr ausgefäet if, in 
dem zunächft darauf folgenden: entwickeln. 

19) Später purpurfarbner Zwerg⸗ 
Broccoli, mit: gefhloffenen Haäuptern. 
Die fpätefto Art des purpurfarbnen Broccoli, der 
nicht höher als 1 bis 14 Buß, aber erſt ſpaͤt 
brauchbar wird, 

15)-Späteftor grüner, ſibiriſcher oder 
dänifher Broccoli. unſtreitig die fpätefte 
ud härtefte Sorte unter der: ganzen Bamilie des 


Broccoli, der, wenn er im April dieſes Jahres 


gefäet wird, “km Mai und- Juntı des darauf fols 
genden feine Blume / bringe; Der Steume iſt nur, 
kurz und ſchadet der Pffanze ein gelinder Winter 
von —6 bis 87 R. nichts, weshalb es wohl der 
Mühe werth ift, eine ‘Partie derſelben tm Herbſt 
an Ort und Stelle ſtehen zu laſſen und fie wie 
ih nachgehend bemerken werde; zu: behandeln. 
Altgomeine Kultur und Behands 
tung. Diejenigen Sorten des Broccoli, weiche 
im demfelben Jahre der Ausfant ihre Blumen 
oder Köpfe bringen, was in der vorhergehenden 
Aufführung der Arten nachzuſehen it, müffen 
Ausgangs Februar und Anfangs März auf wars 
me Miſtbeeten din gefhet, bei. gutem Wetter 
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art gelüfter und wenn die Pflanzen die zum 
Verſetzen erforderliche Größe erlangt haben, an 
den Ort ihrer Beſtinamng gepflanzt werden. 
Sorten dahingegen, die fich erſt im folgenden 
Jahre zum Verfpeifen ausbilden, koͤnnen theils 
fpäter auf Miſtbeete, cheils im März auf warme 
Rabatten, im. Freien gefät und wie jene, wenn fie 
ſtark genug find, ausgepflanzt werden. Um ends 
lich eine und dieſelbe Sorte zu verfchiedenen Zeis 
ven zu haben, wird auch die Aussaat davon zu 
verfchiedenen Perioden gemacht, wie ich dieß bei 
No. 3, b. angedeutet habe. Die Methade, die 
jumgen Shroeenlipflanjen vor dem Pflanzen aus 
dem Saamenbeet an den Drt ihrer letzten Des 
ſtimmung auf eine im Schutz und warm liegende 
Schulrabatte zu piliren, um fie daſelbſt erſtarken 
zu laſſen, kann ich nicht empfehlen; da durch das 
Öftere Berfegen. die Pflanzen um fo viel cher ans 
geregt werden, ihre Köpfe vor der Zeit zu brins 
gen, die in diefem Falle klein und unvollgommen 
Weiben. 

Den Boden und die Lage anlangend, 
muß erſterer durchaus gut, d. h. reich an Nabs 
rung, mehr tief als hoch wıb wenn möglich mit 
Lehm untermengt, die Lage aber frei und überalt 
offen fein. Unter ſolchen Bedingungen wachen 
haͤmmtliche Broccoli⸗Arten ſtark und breiten fich fehr 
au, daher fie Linienentfernuugen von 2 Fuß, un: 
ter fich aber Abſtaͤnde von 3 Fuß verlangen, Im 
Laufe des Sommers werdey fie: gleich dan übri« 
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| gen Koblarten behandelt und wenn fie die Höhe 
von 6 bis 9 Zoll erreicht haben, bebaͤufelt. 

Ein ſehr wichtiger Punkt in der Dehand⸗ 
lung desjenigen Broccolis, der feine Blumen ent 
weder im Winter oder im Frühjahr bringt, bes 
ſteht unftreitig in der Art: ihn amfjnbewahren; 
denn hiervon hänge nach meiner Erfahrung die 
größere oder geringere Vollkommenheit feiner Ks 
pfe — als gewiß der vorzuͤglichſte Theil zum Vers 
foeifen — ab. — Es iſt freilich eine ausgemachte 
Sache, daß, wenn das Klima, unter weichem der 
Broccoli erroächkt, diefen fo begünftige, daß er da, 
wo er urfprünglich gepflanzt worden iſt, ſtehen 
bleiben und feine Köpfe ausbilden fanns er uns 
gleich beffer und vollkemmener wird, ald wenn 
a, im vollen Bilden und Wachſen begriffen, her⸗ 
ausgenommen und gegen die Winterkaͤlte einges 
ſchlagen werden muß. Allein andrerfeits iſt auch 
nicht zu verfennen, daß, wenn diefe Operation ſich 
an gewiſſe das Wachsthum betreffende Regeln 
bindet, das Bilden der Köpfe dennoch vollſtaͤndi⸗ 
ger gelingt, als wenn dabei nur willkaͤhrlich und 
ohne Ruͤckſicht auf die forsfchreitende Wegetatien 
sur Zeit der hoͤchſten Entwickelungeſtufe des Broc⸗ 
soli verfahren wird. Meine Art ihn durch den 
Wincer zu bringen, it zweierlei. 

1) Ueberwinterung im freien Lande. 
Den Broccoli unter unferm Himmeleſtriche im 
Freien zu überwintern, kann nur als Nothbehelf 
betrachtet werden, indem dieß Werfahren trotz al: 
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fer dabei angewandien Vorfiht dennoch unficher 
iſt und die Mühe dabei nicht felten unbelohne 
laͤßt. 

Inſofern die Btume des Broccoli bie Haupte 
bedingung feines Anbaues iſt, bedarf derfelbe eines 
ſehr bedeutenden Raums, und er darf in diefene 
Gall weder eng geſchloſſen ſtehen noch liegen, viels 
mehr weitiäuftig und: ohne fi: gegenfeitig zu bee 
ruͤhren. Broccoli, dem der zum Wachfen nöthige 
Raum dahingegen nicht gegeben wird, bringt nur 
Meine und: unanſehnliche Blumen, Da nun aber 
ſelten fo viel zweckdienlicher Raum: in falten Haͤu⸗ 
fern, Gemaͤſekellern und an ähntihen gegen die 
Kälte geficherten. Orten vorhanden ift, als erfors 
dert wird, um eine bedeutende Menge, zum größe 
ten Theil ſchon ausgewachfener Broccolipflanzen 
mit Vortheil aufzunehmen: fo habe ich die, welche 
ihre Stelle in jenen Räumen nicht mehr finden 
tannıten, und um fie auch. nicht wegzumerfen, im 

Freien gelaffen und dabei wie folgt verfahren... 

Des Broccoli liebt, wie ſchon bemerkt, mehe 
einen. niedrigen, d. h. feuchten Standort, als eis 
nen hohen, ann alfo aus diefem Grunde währ 
rend des Winters daſelbſt nicht ſtehen bleiben. 
Ende September ober. Anfangs Oktober nehme 
ich die zur Ueberwinterung: im Freien beſtimmten 

Sroccolipflanzen mit Ballen heraus und. fchlage 
fe an einem trockenen und warm gelegenen Orte 
des Gartens dergeftalt ein, daß fie in Linienweite 
von 3 Fuß und ohne ſich zu berühren bis an das 
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Herz in die Erde fommen, wobei ich die Planr 
den mit den Würzeln nad) Süden, mit der Blaͤt⸗ 
terfrone aber ‚nach Norden lege. Nachdem die 
Pflanzung vollbracht iſt, wird jede einzelne Staude 
nachhaltig begoffen, Alles geebnet und gereinigt.. 
Schon nad Verlauf einiger Tage richten ſich die: 
nad; Norden gelegten Kronen auf und nehmen 
die ihnen früher eigenthuͤmlich gewefene Stellung 
wieder ein. Um die Zeit, wo die Mächte älter 
werden und das Thermometer unter Null finkt, 
siehe ich die Erde um jede einzelne Pflanze in 
eine keſſelförmige Anhöhung zufammen, bedecke 
fie vorläufig nur leicht mit Stroh, Rohr, langem 
Mifte oder diefem ähnlichen Pflanzenabgaͤngen, 
fpäter aber färfer, jedoch auch nur fo, daß die, 
Pflanzen: unter der Dede luftig bieibn, da fie, 
im: entgegengefegten Falle leicht faulen und- uns 
tergehen: Bei anhaltender: gelinder Witterung: 
decke ich die ganze Anlage ab, verfäume es abe 
ı nicht, biefelhe mit dem noͤthigen Schuge wieder: 
| gu-verfehen, fobald es kalt wird, da die Pflanzen 
jetzt, nachdem fie bereits ſchon gedeckt geweſen 
| und zum Theif vom Lichte entwöhnt, um fo ems 
pfiadlicher gegen jeden Temperaturwechſel gewors 
den. find. Sobald die Frähjahrsmitterung feine 
ſtrenge Kälte mehr befürchten Täßt, wird die ganze 
Winterdecke abgeraͤumt, den Pflanzen’ felbft die 
ſchlechten Blaͤtter genommen: und zwiſchen ihnen: 
agl · ichwohl Alles gereinigt. Je nach. der Eigen⸗ 
thuͤmlichtrit de: Art dringt. die eine Ihre Öramen 
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fruͤh, die andere fpät, die, ſobald ſie ihre Brauch⸗ 
barkeit erlangt haben, abgeſchnitten und die Struͤnke 
herausgenommen werden. 

Eine weſentliche Bedingung des Gelingens der 
Ueberwinterung des Broccolis im Freien beſteht 
darin, daß die Pflanzen ſchon Ende September 
oder ſpaͤteſtens in der erſten Woche des Oktober 
herausgenommen und nach vorbeſchriebener Weiſe 
eingeſchlagen werden, damit fie noch Zeit gewin⸗ 
nen anzumachfen und die erlittene Unterbrechung 
ihres Wachschums zu überwinden, was um fo 
weniger gefhieht, wenn fie nad) Art der übrigen 
Kohlſorten vielleicht erft Ausgangs Oktober oder 
Mitte November herausgenommen und eingefchlas 
gen mürden, 

Um bequem und ohne Nachtheil der Pflan⸗ 
zen die ihnen nöthigen Winterdecken auflegen und 
abnehmen zu können, ift eine Weite von 3 Fuß 
zwiſchen den Linien nothwendig. 

Wenn man es wagen, will von dem unter 
Mr. 15 angeführten, gegen die Kälte weniger 
empfindlichen, fihirifchen oder dänifchen Broccoli 
einige. Pflanzen an ‚dem Orte, wo fie gewachſen⸗ 
ſind, Über Winter ftehen zu laffen, fo werden dies 
felben Ausgangs September an der Nordſeite ih⸗ 
tes Ballens etwas aufgegraben, die Pflanzen nie⸗ 
dergebogen und mit dem Strunfe bis an bie 
Blattkrone in die Erde gelegt; Übrigens aber ganz 
fo behandelt, wie ich es bei den Arten welche vollftäns 
dig herausgenommen werden müffen, bemerkt habe. 
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2) Ueberwinterung in geſchloſſenen 
oder froſtfreien Räumen. Dieſe Art, den 
Broccoli aufzubewahren, oder vielmehr ihn zu vers 
mögen, feine Blumen im Winter und Fruͤhjahr in 
beftmöglichfter Guͤte zu erzeugen, iſt zwar entſchie den 
jener im Freien vorzuziehen, in beiden Faͤllen aber 
doch nur fortgeſetzte Kultur deſſelben zu nennen. 
Im Weſentlichen find ſich beide Methoden der 
Ueberwinterung gleih, nur in Nebenfachen weis 
hen fie von einander ab, welches aus Folgendem 
erſichtlich iſt. 

Die Räume, in welchen der Broccoli übers 
wintert werden foll, laſſen fi von vorn herein 
nicht wohl feftitelen, da wir bie jegt noch keis 
nen beſtimmten, ausfchließlich für ihn gefchaffenen 
Dre befigen, wo eigentlich der wichtigfte Akt in 
feiner Kultur — die Blumenerzeugung — vor: 
tpeithaft bewirkt werden könnte, derſelbe (ber 
Broccoli nämlich) vielmehe mit jedem lichtarmen 
Plage vorlieb nehmen muß, welcher ihm entwes 
der durch die Lofalität oder in manden Fällen 
aud wohl durch die Unfenntniß des Kultivateurs 
von dem, was eigentlich der vorzugsweiſe genieß⸗ 
bare Theil an ihm iſt, angemiefen wird, Hierin 
liegt aber nicht jelten der Grund, daß die Haͤup⸗ 
ter nur Elein und unvollfommen bfeiben, er ſelbſt 
aber irrthümlichermeife dadurch in feinem Werthe 
bheruntergefegt wird. — Nur in lichthellen und 
luſtigen Räumen erreicht der Broccoli feine größte 
Vollkommenheit! 
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Auf dieſen Grundfag geſtuͤtzt, hebe ich 
meine Broccolipflanzen in den erſten Tagen des 
Oftobers behutſam aus der Erde, entferne nur 
die fchlechten: Blätter, behalte alle übrigen, fo wie 
auch / den an den Wurzeln: hängen beibenden Bo; 
den bei, und pflauze fie entweder auf die abge⸗ 
räumten,. 18 Zoll bis 2 Fuß hoch amgefuͤllten 
Lehbeete von im vorigen Jahre getriebenen Weins 
haͤuſern, oder aber in, dazu die nöthige Höhe ber 
Menden, kalten Weifibeetlaften möglichft tief und 
fo, daß die Blattkronen fi nur entferne beruͤh⸗ 
ven. Nachdem die Pflanzung inſoweit beendigt 

+ if, wird biefelbe nachhaltig begoffen und bei fons 
nenhellen Tagen vorläufig beſchattet; treten ſpaͤ⸗ 
ter aber kalte Nächte ein und: hat. man Froſt zu 
befürchten, werden fomohl auf die, Weinhäufer 
als Miftseetkaften bei Nacht die Fenfter aufges 
legt, bei: Tage jedoch wieder herunter- gejogen 

"oder mindeftens ftarf gelüftet, damit der Broc⸗ 
soli. auch nicht im. Entfernteften veranlaßt werde, 
geil in. die Höhe zu treiben. Se nachdem: die Aus 
Bere Temperatur warm oder Balt iſt, richtet: ſich 
‚die Decke auf den. Fenſtern. Sie wird vermins 
dert bei. gelindem, erhöht bei kaltem Wetter, im⸗ 
mer aber, wenn irgend: möglich, fleißig Luft ges 
geben: Dei fehr kalter Acmofphäre kann man 
bei dem: in. Wein: und ähnlichen Käufern aufbes 
wahrten Broccoli, um den Froſt entfernt zu hals 
ten,. auch ein gelindes Feuer machen, dabei die 
Dede von den Fenftern nehmen und reichlich Luft 
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iulaffen, welches in ähnlichen Fällen bei jenem in 
kalten Miſtbeetkaſten eingefchlagenen Broccoli das 
gegen nicht gefchehen darf, fondern diefer fo larige 
gedeckt und gefchleffen bleiben muß, bis die Kälte 
vorüber iſt. — Gelbe oder fonft auf eine andere 
Weiſe ſchlecht gewordene Blätter werden fortges 
nommen und der Kohl aud) fonft rein gehalten. — 
Im Februar und März, wenn die Blumen ans 
fangen fi zu entwickeln und fih auszubilden, 
werden die, melde ihre Größe erreicht haben, 4 
bis 6 Zoll unter ihrem Urfprunge abgefchnitten 
und dem Blumenkohl ähnlich zubereitet, die zus 
rüdgebliebenen Struͤnke aber herausgezogen, das 
mit die Übrigen Pflanzen um fo viel Raum mehr 
enthalten. Haben fämmtlihe nach diefer Vor⸗ 
ſchtift behandelte Pflangen ihre Blumen zum Vers 
fpeifen entwickelt und iſt ihr Einſchnitt beendigt, 
werden die Beete und Kaften, wo fie geftanden, 
jum weiteren Gebrauch abgeräumt und wieder 
hergeftellts 

Nachdem ich meine Erfahrungen uͤber die 
Kultur des Broccoli inſoweit mitgetheilt habe, 
bfeiben mir noch einige Worte Aber den Gebrauch 
der eigentlich genichbaren Thrile deſſelben au ſa⸗ 
gen uͤbrig. 

Die Blume, der Kaͤſe oder das Haupt der 
Broccolipflanze iſt unbedingt der beſte und zar⸗ 
teſte Theil an ihr, welcher zum Verſpeiſen benutzt 
wird und dem Zweck ihrer Kultur zunaͤchſt ent⸗ 

ſpricht. Da indeſſen das nordiſche Klima unſerer 
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Winter von der Are iſt, daß, mie gefagt, der 
Broccoli nit wohl im Freien uͤberwintert wers 
den fann, und andrerfeits, um feine Blumen zu 


" einer gerviffen Größe und Vollkommenheit zu Sein: 


gen, die gewöhnlich dabei angewandte Methode, 
ihn zu kultiviren, ‚nicht ausreichend iſt: fo be 
gnuͤgte man fid) bisher vorzugsweife mit den wes 
niger edein Struͤnken, Blattſtielen und Rippen 
deifelben, und verbrauchte diefe nach Art des 


Spargels zubereitet zum Verfpeifen, wodurch er 


den Namen Spargelkohl erhalten hat. Wird 
der Broccoli dahingegen nach der von mir bes 
zeichneten Anweijung behandelt, jo iſt es feinem 
Zweifel unterworfen, daß man neben den Struͤu⸗ 
Een, Blattſtielen 2. auch noch den Vortheil, gute 
Blumen zu gewinnen, erreicht. 

Mande Arten treiben, nachdem ihnen die 
Hauptblume herausgefchnitten iſt, Seitentriebe, 
die gleichwohl wieder Blumen, wenn auch kleinere, 
bringen, die wie jene benutzt und mit Ihren Stie⸗ 
len verbraucht werden können. 

b. Zweite Spielart, Blumenkohl. 
Br. oler. botrytis. L. Br. cauliflora de Cand. 
Earviol oder Kaͤſekohl. — Der Blumenkohl uns 
terfcheidet fi nad) Megger vom Broccoli dar ' 
durch, daß feine aus dem „Kerze der Pflanze her: 
vorwachfenden fleiſchigen Bluͤthenſtengel fehr kurz, 
monftrös und in einen Kaͤſe verwachfen find; 


ferner durch längere, weniger eingefchnittene Blat⸗ 
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ter, die fih, nach oben zufammenziehen und die 
Kaͤſe einſchließen. 

Die Arten, welche kultivirt werden, theilt 
man in der Regel in fruͤhe und ſpaͤte, obgleich 
Reichert in feinem Lands und Gartenſchatze 
diefen Unterfchied nicht will gelten faffen und ihn 
bereits fchon vor mehr als einem halben Jahr⸗ 
hundert in Abrede geftelle hat; er fagt vielmehr: 
daß diefe Bezeichnungen von den Saamenhänds 
fern nur deshalb gemacht find, um die Käufer 
zu täufhen und irre zu führen. — Ich theile 
disfe Anficht Reichert's jedoch nicht, und bin 
im Gegentheil verfichert, daß mindeftens die uns 
ter dem Namen des frühen Blumenkohls ges 
hende Sorte zu Frühfulturen dem fpäten vorzus 
ziehen iſt. Und wenn ſich diefelbe Sorte auch. zu 
fpäteren Pflanzungen eignet, fo folgt daraus noch 
nicht, daß umgekehrt auch fpäter Blumenkohl zu 
Fruͤhkulturen paſſend iſt. 

IJ. A. Haage junior, Kunfts und Handels⸗ 
gaͤrtner in Erfurt, hat in No. 43 der Allg. Gars 
tenztg. von Otto und Dietrih, Jahrgang 1833, 
einen Auffag über die Behandlung des Blumen⸗ 
kohls oder des Carviols geliefert, worin es unter 
Anderm heißt: Es giebt eigentlich nur 2 Sor⸗ 
ten weißen Blumenkohl, früher und ſpaͤter; 
die Benennungen afiatifcher, eyprifcher, capiſcher, 
englifher und holändifcher werden nur von Hans 
delsgaͤrtnern benußt; diefe ſtimmen aber im Weſent⸗ 
lichen nicht überein: was der eine als frühe Sorten 
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bezeichnet, führt der andere als fpäte auf; es hat 
dies aber, wenn fonft der bezogene Saame gut 
iſt, auch nichts zu: fagen . ıc. 

Megger führe folgende Sorten des Blumen⸗ 
kohls an: “ ö 

1) Fruͤher Blumenkohl. Eh. fleur ten- 
dre, De Eand.. Früher engliſcher und cypriſcher 
Earfiol. 

2) Später Blumenkohl. Chou fleur 
dur, Chou fleur d’Angleterre, englifcher Blumen⸗ 
kohl. De- Cand. Großer fpäter engl. Carfiol. 
Später Blumenkohl, eyprifcher Blumenkohl, Leids 
ner: Blumenkohl. 

3) Rother Blumentopf. Unterſcheidet 
ſich von den beiden vorftehenden Spielarten mit 
weißen Blumen, durch / eine rothe Blume und- 
bisweilen etwas eingeſchnittene Bfätter, wodurch 
er- die Verwandtſchaft mit dem Broccoli andeutet. 

Außerdem gehört hierher: . 

4) Schwarzer oder fichtianifiher Blu— 
menkohl. Diefe Sorte it, foviel mir davom 
bekannt, zuerft durch den Verein zur Beförderung 
des Gartenbaues in den Königt. Preuß. Staas 
ten verbreitet worden, welcher den Saamen davom 
durh Or. Durchlaucht den Fürften von Butera, 
ihrem korreſpondirenden Mitgliede in Neapel, ers 
halten hat. (S. Verhandt. deſſelben Vereins 
XP: ef. pag. 135). Obgleidy ich ſelbſt diefe 
Kohlart noch nicht gebaut habe, fo läßt‘ doch das; 
was ich von.ihr gefehen- habe und was aud der 
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Obergärtner Walter zu Kauersdorf bei Wrietzen 
in dee XVII. Lief. der genannten Verhandlungen 
von: derfelben fagt — worauf ich fpäter zuruͤck⸗ 
kommen werde — feinen Zweifel mehr übrig, 
daß diefelbe viel cher zum Broccoli als zum wirk⸗ 
lichen Blumenkohl gehört. 

Obgleich der Blumenkohl urſpruͤnglich eine 
Manze eines ſuͤdlichen Himmeleſtrichs — der 
Inſel Cypern naͤmlich — ift, fo hat er ſich durch 
ine Reihe von Jahren und durch die verfchiedes 
nen Kulturmethoden, doch bereits fo fehr an uns 
fer Klima gewöhnt, daß wir ihn ziemlich zu als 
fin Jahreszeiten, wenn: zum Theil audy wie den 
Broccoli unter irgend einer Bedeckung, bauen koͤm 
nen. Sein Werth als Gemuͤſepflanze ift allges 
mein befannt, und faſt jeder Gärtner ſtolz dar⸗ 
auf, guten Blumenkohl zu befigen. 

Allgemeine Kultur und Behamds 
lung. Der Blumenkohl theite ſich, wie vorher 
bemerkt, in frühen und fpäten. Weide Sorten ers 
ferdern, wenn fie anders gut gerathen follen, mit 
wenigen Ausnahmen, einen fehr guten, mürben, 
tief nahrhaften und niedrigen Boden „eine offene 
md. freie Lage. In hoc) gelegene Pofitionen 
wid der Blumenkohl, troß alles Begießens, 
felten die Vollkommenheit erreichen, wie da, 
wo das Erdreich "von Matur friſch umd- feucht 
ft. Zu den Ausnahmen, wo man ihn auch in 
hoheren Lagen, bei fonft aber. gleichen Eigenfchafs 
ten der eben angegebenen Bodenverhaͤltniſſe, pflans 
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zen kann, gehören die Fruͤhkulturen im März. 
Wollte man dergleichen Srühpflanzungen in tief 
gelegenen Gegenden machen, fo würde man in 
Folge der hier herrſchenden niedrigen Temperatur 
des Bodens zunaͤchſt eine zunehmende Verfümmes 
rung, fpäter aber den endlichen Tod der Pflanze 
bewirken. Solche Anlagen gedeihen daher nur 
in höheren und wärmeren Lagen. 

Hinſichtlich der Benugung des Blumenkohls 
zerfaͤllt feine Anzucht in, vier verſchiedene 
Perioden. 

Die erſte Periode iſt die des ſruͤhen Blu— 
menkohls. Die Ausſaat deſſelben findet vom Ja⸗ 
nuar bis Ende Februar auf warmen Miſtbeeten 
ſtatt. Wenn die Pflanzen kraͤftig und ſtark ge⸗ 
nug geworden ſind und man ſie hinlaͤuglich abge⸗ 
haͤrtet hat, werden fie Ausgangs, März oder Anz 
fangs April auf die für fie zubereiteten Beete in 
Linienweie, von 14 und in Entfernung von 2 Fuß 
unter ſich, verfegt. Da, wie oben erwähnt, Fruͤh⸗ 
pflanzungen an niedrigen, fonft aber dem Blu⸗ 
menkohl am meiften zufagenden Stellen nicht ges 
rathen, um diefe Zeit die Luft öfters aud nach 
fehr kalt und die Winde fcharf find, wodurd die 
Vegetation ber jegt noch immer zarten Pflanzen 
angegriffen wird: fo habe ich es ſtets ſehr zus 
träglich gefunden, fie. zuvor entweder auf andere 
Kaften zu pikiren, oder aber in Furchen von 3 bie 
4 Zoll Tiefe zu fegen, in welchen fie nit nur 
geſchuͤtzter ſtehen, fondern in die ich fpätechin auch 
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noch gut verrotteten Dünger lege, den ich bei ans 
haltend trodener und warmer Atmofphäre. fleis 
Big angieße. Hierdurch geroähre ich meinen Pflans 
ven einen Zuſchuß von Nahrung und den Wur⸗ 
zeln eine länger dauernde Feuchtigkeit. 

Die zweite Periode fchließt fich der Zeit 
nach unmittelbar der erfien an, und mache ich die - 
Ausfaat derjelben in den meiften Fällen von der 
Mitte des März dis zur Mitte des April auf 
einer Rabatte mit füdlicher Erpofition und font 
gefchägter Lage; weniger auf temperirten Miſt⸗ 
beeten. Die Sorten diefer Anlage find theils fruͤ⸗ 
ber, theils fpäter. Der frühe Blumenkohl zeitige 
iwar eher als der fpäte, bringe aber bei anhals 
tender Hige feine Blumen mehr auf einmal; das 
hingegen der fpäte mehr eine Reihefolge derfels 
ben mit denen der Pflanzen der dritten Periode 
unterhaͤlt. Wenn die Pflanzen die zum Verfegen _ 
wöthige Stärke erlangt haben, werden fie wie 
ine auf Beete, jedoch auf niedrig und feucht lies 
gende, in überall um 6 Zoll mehr betragende Dis 
menfionen verpflanzt. 

Die dritte Periode umfaßt den eigents 
lichen fpäten Blumenkohl, wovon die Ausfaat 
woifhen dem funfzehnten Mai und zwanzigſten 
Juni fällt. Die Pflanzen des Saamenbeets dies 
fer Periode werden zwar aud wie die ber vors 
bergehenden Ausfaaten behandelt; allein ich rathe, 
fie weniger ſtark werden zu laſſen, da ich gefuns 
den habe, daß Pflanzen um diefe Zeit (Mitte 
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gedeihen und- fräftigere · Subjekte geben, wenn 
man fie jung verfegt, als wenn man fie länger 
ſtehen und Alter werden läßt. Die Pflanzen der 
Ausſaat, welche. im Mai gemacht tft, geben: ihre 
Blumen in der Regel im September und Dftos 
ber, dahingegen die, welche im Juni angefät find, 
ihre Blumen erft fpäter entwideln und die Küche 
im Winter damit verforgen. Zu dieſem Zwecke 
nimmt man den beften feine Btäthenköpfe unents 
wickelt gelafienen Blumenkohl vor Eintritt des 
Winters mit Ballen heraus, und behandelt ihn 
ganz nach derſelben Art, wie ich es beim Broc⸗ 
eoli, der. feine Blumen gleichwohl auch erft im 
Winter und Frühjahr entwicelt, vorgefchrteben 
habe. 

Die vierte Periode für die Ausfant des 
Blumenkohls ift.die erſte Woche des September, 
Hier wird der Saame auf ein kaltes Miftbeer 
ausgefireut; wenn die Pflamen das Zte oder 
4te Blatt gemacht haben, werden fie auf ein ans 
deres von leichter, mit vielem, die. Fäulniß vers 
hinderndem, Sande gemifchter Erde zubereitetes 
altes Miſtbeet, in Abftänden von 3:Quadratzols 
tem pikirt, bet eintretendem Froſte die Fenſter 
darauf gelegt mund außerdem gegen das Erfrieren 
geſchuͤtzt. Erlaubt es die Witterung aber nur 
im geringften, fo muͤſſen die jungen Pflanzen - 
reichlich Luft erhalten. und im Wachsthum auf 
alle nur mögliche Weiſe zurückgehalten werden. 
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Sind die Pflanzen nun gluͤcklich durch den Wins 
ter gefommen und hat man fie bei beginnenden 
Frühjahr durch Veruͤhrung mit der äußern Luft 
bintänglich abgehärtet, ſo pflanzt man ſie im März 
und April mit einen Erdballen auf warm fies 
gende Rabatten und behandelt fie in der Folge 
gleich dem Abrigen Blumenkohl. Manche Pflan: 
sen gehen vielleicht vorzeitig‘ duch, dahingegen 
aber werden die Abrigen durch zeitige und voll« 
kommene Entwicklung ihrer Blumen diefen Nach⸗ 
theil auch wieder erfegen und die gehabte Mühe 
teichlich belohnen. 

Den Blumenkohl vor Winter an den Ort 
feiner Beſtimmung zu pflanzen, fei es in geſchuͤtz⸗ 
ten Poſitionen oder auch unter Glocken, ift für 
unfer Klima nicht anzurathen, da die Winter bei 
uns felten fo gelinde find, daß fie ihn feiner zar⸗ 
ten Eonftitution wegen dennoch nicht tödten 
folten. 

In Holland, wo die Kultur bes Blumen⸗ 
kohls durch eins feuchte Atmofphäre befonders bes 
guͤnſtigt wird, geräth er ganz außerordentlich; 
noch mehr aber gewinnt cr durch die Düngung, 
welche ihm die Bewohner Von Rhynsb urg in 
der Nähe von Harlem geben, die aus nichts we⸗ 
nigerem, ald in. dem Abgange von Fifhen (Schol⸗ 
len) befteht, welche hier in großer Menge in der 
Ste gefangen und zum Trocknen zubereitet wer: 
den. — Die Ueppigkeit und Größe .der bei Rhyns⸗ 
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burg vorhandenen Vimmentohlfelder hat mid, in 
Erſtamen gefett. 

Was den ſchwarzen oder ficilianifchen Blumen⸗ 
kohl, den ich als Are Art angeführt Habe, anbeirifft, 
fo Außert fi der Obergäctner Walter an genamms 
tem Orte darüber ungefähr auf folgende Weiſe. 

Mitte des Mair Monats wurde der Saas 
me zum gewöhnlichen Herbſt⸗ und Winterges 
brauch ausgefät und in der Folge auf (nicht fets 
ten) Bruchboden ausgepflanzt. 

Im Verfolg des Wachsthums ſchien es ans 
faͤnglich, daß ſich lauter fogenannte Schalke oder 
Baſtarde (mie man gewöhnlich unter den Kohl⸗ 
arten einzeln amtriffe) ausbilden würden. Der 
Erfolg zeigte ſich jedoch anders. Am ten Oftos 
der murden die erſten Blumenkoͤpfe davon ges 
fepnitten, deren Käfe im Durchmeffer 4—7 Zou 
enthielten. 

Es zeigten ſich ferner folgende Verſchleden⸗ 
heiten zwiſchen dem hier in Rede ftehenden ſchwar⸗ 
zen und dem daneben fiehenden weißen Blumen⸗ 
kohl. 

Der ſchwarze Blumenkohl wurde bedeutend 
hoͤher von Stamm, und erreichte zum Theil 2 bis 
24 Fuß Höhe. Die Blaͤtter hatten eine .gamz 
verſchiedene Form, waren zum Theil fang und 
ſchmoal, welche im Durchſchnitt Die fhänfen Köpfe 
oder Käfe lieferten; wiele Pflanzen hatten aber 
die leyerfoͤrmige Blattform, und- lieferten in der 
Regel weniger große Köpfe, trieben auch mits 
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unter mehrere Seitenzweige mit kleinen Koͤ⸗ 
pfen, ꝛc. ꝛtc. 

Was Walter von dem Wachsthum des ſchwar⸗ 
zen Blumenkohls anfuͤhrt, ‚daß er ſich darin ans 
fängtich den ſogenannten Kohi- Schalten zu nd: 
bern und in diefe überzugehen ſchien, fpricht ganz 
für meine Anfiht, daß diefer Blumenkohl nam: 
lich eher zum Broccoli, als zu dem wirklichen 
Blumenkohl zu zählen fei, da mehrere Broccoli⸗ 
arten in ihrer Blattform die größte Aehnlichkeit 
mit jenen Kohlbaſtarden befigen; nie aber kommt 
diefe Form unter den Slätten des wirtuichen 
Blumenkohls vor. 

Otto, in einer Anmerkung m der Abhand ⸗ 
lung des S. A. Haage jun, über die Behand⸗ 
lung des Biumenkohls, ſagt auch: der italieniſche 
Broccoli, Spargelkohl, blauer oder ſchwarzer 
Blumenkohl, wird feit einem Jahre (1832) hier 
in Berlin gebaut und gezogen ıc. ıc., woraus 
hervorgeht, daß derſelbe diefen Kohl gleichwohl 
für eine Broccoli⸗Art hält, 

$. 175. 
Zweite Art. Brassica Napus Lin Kohl⸗ 
. reps. 

Der Anbau mancher in dieſe Abtheilung ge⸗ 
hoͤrenden Spielart iſt zwar weniger in das Ge⸗ 
biet der Kuͤchengaͤrtnerei, als vielmehr in das der 
Landiwirthfchaft zu zählen; deffenunerachtet tft je⸗ 
doc eine derfelden. fo ganz ohne Nugen für ers 
fee, und deshalb werth, ihrer hier zu gedenfen. 
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$ 176. 

Erſte Unterart. Br. Nap us oloifera. 
Kohlreps. Wird zwar groͤßtentheils als Del: 
pflatıge, bisweilen aber aud) ‚als Gemüfepflanze 

. 


” (Scnitttohl) angebaut. 


2) Erfie Spielart. Br. Nap. oleif. 
biennis. Winterfohlreps. 

1) Grüner Winterfohlreps. Br. cam- 
pestris .oleifera. Deltohl, Raps, Reps, gro⸗ 
‚Ber Reps, Kohlſaat, Chou eleifere .ou Colza De 
‚Cand. Br. Napus Lin. x. 0. Der grüne Wins 
terkohltaps iſt die urſpruͤngliche Stammform 
ſaͤmmilicher nachſtehenden Spielarten. Metzger. 

2) Rother Winterkohlreps. Diefe 


Spielart, „die ſich von der vorigen nur durch dun⸗ 


kelrothe Blaͤtter unterſcheidet, tritt nur zufällig 
auf und verliert ihre Farbe, wenn der Saame 
in fruchtbaren Boden gefäet wird. Metzger. 

3) Krauſer rother Winterkohlreps. 
(Scpnittfohl.) Br. amp. pobalaris. Chou & 
foucher, Schnittkohl, De Cand. 

Kultur als Gemuͤſepflanze. Diefe 
3 Unterarten werden fämmelih in den Küchen: 
gärten als fogenannter Schnittkohl Euftivirt, ins 
dem man die Saamen davon ſo früh als moͤg⸗ 
lich im März, auf gutem Boden, reihenweis in 
Abſtaͤnden von 8 Zoll ausfäet, und wenn fie die 
noͤthige. Anzahl Blätter gemacht haben, über der 
Erde abſchneidet. Man verbraucht fie als Stell: 
wertreter von freilich beſſeren, aber noch nicht 
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vorhandenen Kphlforten als Gemife. In Engr 
land und Holland fäet man den Schnittkohl waͤh⸗ 
rend des Winters in Eleine Käften, flache Näpfe 
x. und flellt diefe in temperirte oder warme Haͤu⸗ 
fer und beugt die jungen Pflanzen als Sallat. 

Die befte der 3 angegebenen Sorten, als 
Gemuͤſepflanze, ift der Eranfe Winterkohlreps. 

b) Zweite Spielart. B. Napus olei- 
fera annua. Sommerkohlreps. Br. campestris 
oleifera. De Cand. 

Der Sommerkohlreps, der durch längere 
Kultur des Winterkohlrepſes über Sommer als 
maͤhlig zur jährigen Pflafize umgewandelt worden 
iſt, darf nicht mit dem häufiger vorfommenden 
Sommerreps, der fih mehr zur Ruͤbe neigt, vers 
wechſelt werden. Mitzgr. Derfelde wird went: 
ger als die vorigen Spielarten des Nepfes ale 
Schnittkohl gebraucht. 

$. 17. 0 
Zweite Unterart. Br. Napus rapi- 
fera. Kohlruͤbe. (Streckruͤbe.) Br. oleracı 
Napobrassica Linn. Kohlruͤbe unter der ‚Erde, 
Chou navet, Kohlruͤbe. De Cand, Steckruͤbe, 
Krautrübe, Erdkohlrabe. Rutabaga nad) Schwerz.*) 


*) Schwerz und mehrere Andere geben der Roble 
rübe den Namen Rutabaga, welcher die urfprängliche 
ſchwediſche Benennung fein fol, Diefer Name ift aber 
in Schweden unbefannt, und wohrſcheinlich aus ber 
ſchwediſchen Benennung Rutebagger entflanden. 

| Metzger. 
12 4 
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unterkohlruͤbe, Unterkohlrabi 2. Die Kohltuͤbe 
unterſcheidet ſich von dem Winterkohlreps durch 
die dicke, zur Räbe volllommen ausgebildete Wur⸗ 
zel und durch kraͤftigere Beſtockung. 

1) Weiße Kohlr uͤbe. Weiße Erdkohlrabe, eis 
gentliche Kohlruͤbe, weiße Bodenkohlraberc. 2) Eine 
allgemein befannte Pflanze mit, wie der Name 
andeutet, weißer Wurzel, oder botanifch richtiger, 
mit einem wurzelartigen mittleren Stock (Caudex. 
intermedius radiciformis), welcher rübenartig (na- 
piformis) iſt. 

2) Gelbe Kohfräbe*) Gelber Unterkohls 

*) Die Erfurter und andere Handelsgärtner flibren 
in ihren Saamenverzeichniffen folgente verfchiedene Arten 
der Koblrübe an: 

1) Kohfrliben oder Erdkoblrabi, große, weiße, runte, 


2 . gelbe, runde ꝛc. 
3) StedrÜbe, große, weiße, ſchwediſche Murabage, 
J - "gelbe . 


3. 6. Booth in Hamburg führt in feinem Catalog 
von 1838 unter dem Artikel: Stedrlibe ober Kobl- 
rabi in ber Erde, anfer ber gemößnlichen weißen 
und gelben Kobltübe, noch eine große gelbe 
rothtöpfige und eine rotbgrauhäutige glatte 
gelbe engl. NRiefenftedrübe an, erflere von 15 
Pfund, legtere von 21. Pfund Schwere, ven benen bie 
Niefenftectrübe aber gewiß nichts andere, als eine 
Bafierrfide if. (M) — Was bie Verſchiedenbeit der 
Sorten 1, 2, 3 und. 4 der Saamenbändler anbetrifft, 
fo erfänbe ich mir tarüber feın entſcheidendes Urtheit, 
da ich nur 2 Sorten, eine weiße und gelbe, baden kenne, 
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rabi, Gelbruͤbe. Schwediſcher Bodenkohlrabi, 
Rutabaga De Cand, Große gelbe Steckruͤbe 
Selbe runde Kohlruͤbe. Gelbe ſchwediſche Kohl 
rübe. 

3) Roͤthliche Kohlruͤbe. De Cand, Roth⸗ 
halſige Bodenkohlrabi. Noif. pag. 133. Roth: 
blaͤttriger Ruͤbenkohl. Loud. pag. 763, Unter: 
ſcheidet ſich von den vorftehenden Spielarten durch 
roͤthliche Rüben und Blaͤtter. Sie kommt felten 
vor. 

Kultur. Die Ausfaat darf nicht vor dem 
halben Mai gefchehen, da fonft die Pflanzen vor 
der Zeit in Bläthenftengel ſchießen und die Rübe 
holzig, mithin für den. Genuß des Menſchen uns 
brauchbar oder fchleht wird. Wenn die jungen 
Pflanzen die zum Verfegen nöthige Stärke er: 
reicht haben, werden fie am beften auf im Herbſt 
gedüngtes Land in Abftänden von 14 Fuß ger 
Pflanze, wobei. man ihnen die Außerften Spigen 
ihrer langen ‘Wurzeln und aud zum Theil. die 
Blätter über der Hand abfchneiden kann. Bes 
zuͤglich der Qualität des Bodens iſt die Kohl⸗ 
rübe eben nicht fehr eigen und nimmt auch 
mit minder gutem vorlieb, wenn derfelbe anders 
nur die Pflanzen ernährende Theile befigt. — 


Friſcher Dung erzeugt leicht Maden in den Ruͤ⸗ 


den. — Im Laufe des Sommers werden fie 

von Unfraut rein gehalten, bei eintretenden Froſte 

herausgenommen, von- Blättern und Wurzeln ges 

gefänbert und gleich den Kartoffeln in Kellern 
t ir 
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oder Gruben aufbewahrt. Da- der obere Theil 
der Kohlruͤbe in der Regel zu Tage liegt, fo 
habe ich in Bezug auf ihrer Güte es ſtets vor⸗ 
theilhaft gefunden, fie leicht zu behäufeln. 

Den Werth der Sorten anlangend, giebt man 
der gelben Kohlruͤbe im Allgemeinen den Vorzug; 
fie erreicht zwar nicht immer die Größe und den 
Umfang der weißen, allein fie iſt zarter und ans 
genehmer von Geſchmack. 

$ 178, 

Dritte Art, Brassica Rapa Linn. Rübe. 

Wenngfeich einerfeitd nad, der von mir ges 
machten Eintheilung der Kuͤchengewaͤchſe die Rübe 
und auch die im vorhergehenden Paragraphen abs 
gehandelte Kohfrübe zu den efbaren Wurzel: und 
Knollengewaͤchſen, mithin zum fünften Abſchnitt 
diefer Abtheilung gerechnet werben follte, fo ges 
buͤhrt ihnen andererfeits diefer Platz bier doch. 
um fo eher, als fie eigentlich zu den wirklichen 
Kohlgewaͤch ſen gehören. Um jedody die Zahl 
der Pflanzen des fünften Abfchnittes, der efbaren 
Wurzeln. und Knollen nämlich, nicht zu beeins 
trächtigen, werde ich bei Anführung diefer auf 
die hier zu nennenden Rüben zuruͤckweiſen. 

4. 179. 

Erfte Unterart. Br. Rapa oleifera, Ruͤ⸗ 
benreps. Wird nur als Delpflanze angebaut. 

a) · Erſte Spielart. Br. Rapa oleifera 
biennis. Winterräßenraps. Br. Rapa olei- 
fera, Rave sauvage ou ravette, wilde Ruͤbe. De 
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Cand. Winterruͤbſen, Winterfantzc. Diefe Spielart 
bat Hier nur infofern Intereſſe, als fie als Stamms 
form der Rübe zu betrachten iſt, obgleich, wie 
Metzger verfichert, fie in dem Fall auch efbare 
Rüben giebt, wenn man die Saamen im Früh: 
Ting auf fehr guten Boden ſaͤet und fleißig aufs 
lockert, wo er alsdann im Herbſt gewöhnliche 
weiße Rüben von gutem Geſchmack liefert. Ich 
babe, fagt Metzger, diefe Verfuche mehrfach wie⸗ 
derholt, und gefunden, daß diefe fo lange unbe 
kannte Pflanze nichts anderes als die urſpruͤng⸗ 
liche wilde Rübe ift, aus der nad) und nad) durch 
forgfältigere Pflege die verſchiedenen Ruͤben⸗ 
fpielarten entftanden find ıc. 

b) Zweite Spielart. Br. Rapa oleifera 
annus, Sommerruͤbenraps. Br.' campestris 
L.Br. praecox. De Cand. Sommerruͤbſen, Soms 
merfaat. — Der Sommerruͤbenraps ift eine jähs 
tige Pflanze, welche durch längere Kultur und bes 
Rändige Ausfaat im Frühling, befonders in mas 
geren Boden, von dem Winterrübenraps erzeugt 
worden iſt ıc. 

. $. 180, 

Zweite Unterart. Br. Rapa rapifera, 
Rübe. Br. Rapa Linn. Saatrübe, Waſſerruͤbe, 
Turnips, weiße Ruͤbe, Brachrübe, Stoppelrübe. 
Im Allgemeinen werden die Spielarten dieſer 
Unterart nicht fowohl als Gemuͤſe⸗, wie vielmehr 
als Butterpflanzen angebaut. Nichts deſtoweniger 
werden aber auch einige fehr häufig gegeflen, ja 
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ſogar eine Sorte, die Teltower Ruͤbe, als 
Leckerbiſſen gezogen und in weite Ferne ver⸗ 
ſendet. Metzger führt folgende Sorten Rüben 
ans 

®) Erfie Spielart. Lange Ruͤbe. Laͤng⸗ 
lie Rübe, Rave oblongue, Br. Rapa oblonga. 
De Cand. Waſſerruͤbe, lange Rübe, Guckelruͤbe ıc. 

1) Beiße lange Ruͤbe. Lange Herbſt⸗ 
ruͤbe, Stoppelräbe, Guckelruͤbe. 

2) Gelbe lange Ruͤbe. Kohlherbſtruͤbe, 
lange gelbe Ruͤbe von Lyon. 

3) Rothe lange Ruͤbe. Stoppelruͤbe. 
Weißruͤbe, lange Kochruͤbe x. Bon Nr. 1 durch 
eine helltothe, bis in's Blaue gehende Farbe uns 
terfchieden. 

4) Rothſchwarze lange Ruͤbe. Schwarze 
Elſaſſer Ruͤbe, ſchwarze Winterruͤbe. 

5) Panachirtblaͤttrige lange Ruͤbe. 
Iſt eine ſeltene und zufaͤllige Erſcheinung. 

Von dieſen Rüben ſoll ſich No. 4, die roth⸗ 
ſchwarze lange Ruͤbe, deren auch in der 
neunten Lieferung der Berl. Gartenb.Verh. pag. 
362 und in der zehnten Lieferung pag. 58 ges 

- dacht iſt, mehr als eine der anderen dieſer Spiels 
art angehörenden Sorten zum Kuͤchengebrauch 
eignen. Nebenbei befigt diefe Ruͤbe noch den 
Vortheil, daß fie den ganzen Winter Über in der 
Erde bleiben kann, ohne zu erfrieren. Dieſelbe 
Eigenſchaft wird ferner von einer im Zulihefte 
des Bulletin des Sciences agricoles (1828) er; 
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mwähnten Ruͤbe Rave tortilloe gerähmt, die im 
Departement der Sarthe häufig angebaut, im 
Winter über in der Erde ſtehen bleibt und als 
Kuͤchengewaͤchs feit undenklichen Zeiten eine ge: 
ſunde Speife liefert. 

b) Zweite Spielart. Runde Ruͤbe, 
abgeplattete Ruͤbe, Rave aplatie, Br. Rapa de- 
pressa, De Cand, Tellerräbe, frühe Rübe, Mais 
ruͤbe. Die Wurzel ift niedergedruͤckt, tellerförmig, 
die Blätter find Elein und meift duͤnnſtielig. Mtzgr. 
Derfelbe führt folgende Sorten davon an: 

1) Weiße runde Ruͤbe. Weifliche Rübe, 
Rave blanchätre. De Cand. Fruͤhe platte weiße 
Rübe, Brüffeler weiße Ruͤbe, Mairuͤbe, Fruͤhruͤbe, 
Tellerrübe, frühe holländifche Ruͤbe zc- 

2) Selbe runde Ruͤbe. Gelbliche Rübe, 
Rave jaunätre, De Cand, Gelbe Rübe, gelbe 
hollaͤndiſche Ruͤbe, Bruͤſſeler gelbe Rübe, runde 
gelbe Mairuͤbe. — Diefelbe geht leicht in die - 
vorige über. 

3) Grüne runde Ruͤbe. Grüne Rüde, 
gruͤnliche Ruͤbe ı. Von der weißen runden Ruͤde 
nur duch die grüne Farbe verfchieden, womit 
der aus dem Boden hervorsagende Theil der Rübe 
überzogen iſt. 

4) Rothe runde Kübe Rothe oder pur⸗ 
purrothe Ruͤbe. Engl. runde rothkoͤpfige Ruͤbe. 
Rothe Ruͤbe. Rave rouge. De Cand, Frühe platte 
rothe Ruͤbe. Unterfcheidet fih von No. 1 gleich 
falls nur durch die Farbe. 
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Wenngleich ſaͤmmtliche hier genannte runde 
" Nüben zum Verfpeifen gebraucht werden, fo giebt 
man No. 1 und 4 dennoch den Vorzug vor den 
übrigen, und Euftivirt diefelben daher auch mehr 
als jene zu diefem Zwecke. Won denjenigen Ruͤ⸗ 
ben, welche mehr zum landwirthſchaftlichen als 
zum Kuͤchengebrauch angebaut werden, verdienen 
beiläufig gefagt folgende von mir gefannten und 
bereits ſchon kultivirt werdenden engl. Sorten 
beachtet zu werdenz 1) die große engl. Ruͤbe, 
white Globe Turnip. 2) Date’s hybrid Turnip, 
3) Pomeranian Globe. 4) White Norfolk Turnip. 
6) Lawton’s hybrid Turnip. 6) Yellow Scotch 
or Bullock und 7) Aberdeen Yellow with purple 
top. *) B 
Noifette theilt die Rüben der Confiftenz 
ihres Fleiſches nach 1) in trockene, 2) in zarte 
und 3) in halbharte Rüben ein, und führt von 
diefen 3 Unterabtheilungen 23 Spielarten an. 
e) Dritte Spielart. Kleine länglide . 
Ruͤbe. Teltomer Rübe,**) Kleine Berliner 


) Kerl, Gartenb. » Berhdl. 2uſte Lief. pag. 317 
babe ich meine Abhandlung Über den Anbau der white 
Globe und white Norfolk Turnip gegeben. Die 
Saamen der obengenannten 7 Sorten engl. Rüben exe 
bielt id) von 3. G. Booth in Hamburg. 

**) Metzger hat ſich bloß durch die geringe Größe 
der Teltower Nübe verleiten laſſen, fie als eine befondere 
Spielart aufzuführen, da fie fonft wohl ihrem Plag in 
der erſten Abtheilung, ober der langen NÄben, gefunden 
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damit in diefem Falle die Blätter Raum genug 
haben ſich auszubilden, um günftig auf das Groͤ— 
Berwerden der Wurzel oder Rübe zu wirken. 
Sollten, trotz aller Vorficht, die man bei'm Säen 
angewendet hat, die Pflanzen dennoch zu dick fles 
ben, fo werden von den überfläffigen und ſchlech⸗ 
ten bei'm Säten derfelben fo viel heransgezogen, 
daß, find fievon einer Eleinen Art, 3. B. von der Teltos 
wer Rüde, auf 3—ANuadratzoll eine, find es dage⸗ 
gen größere Rüben, je auf 8 — 12 Quadratzoll auch 
nur eine Pflanze zu ſtehen kommt. Weiter bes 
dürfen die Rüben keiner Pflege. 

Um fie für den Winter aufzubewahren, nimmt 
man feinen Bedarf von der zu Ende des Aus 
guft oder Anfang Septembers gemahten Aus: 
faat, zur Zeit, wenn die Rüben die ihnen eigens 
thuͤmliche Größe erreicht haben und die Blätter 
ihre grüne in die gelbe Farbe werhfeln. Nachdem 
ſie aus der Erde genommen worden find, was an 
einem trodenen Tage. geſchehen follte, werden fie 
von allen an ihnen hängen gebliebenen Erdtheilen 
gefäubert, die Blätter kurz am Kopf: der Rübe 
abgeſchnitten und entweder in trodenen Gruben, 
Kellern oder in Gefäßen am froſtfreie Orte ges 
ſtellt, aufbewahrt. 

Wenngleich die Kultur der Rüben durchaus 
ohne Schwierigkeiten und mit weniger Mühe ver⸗ 
knuͤpft iſt, hat diefelbe infofern doch das Unans 
genehme, daß bei anhaltender trockener Witterung 
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die Ausfanten des Mat bis incl, Auguſt nicht 
felten von einer Fliege (Rübenfliege) heimgefucht 
werden, die oftmals große Verheerungen unter 
ihnen anrichten. Von den verfchiedenen Mitteln, 
die man als zweckmaͤßig dagegen angewendet hat, 
iſt zwar das äftere Begießen mit kaltem Waſſer 
das beſte; allein da ſich daſſelbe doch nur da 
anwenden laͤßt, wo ſich die Kultur auf einen klei⸗ 
nen Raum beſchraͤnkt, fo dürfte es vielleicht rath⸗ 
fam fein, die von Loudon pag. 793 feiner Ency: 
klopaͤdie empfohlenen Präfervative gegen die Rs 
benfliege zu verfuchen. Diefe Mittel find: 

D) Kalt mit Urin gelöfht, mit einer dreis 
fachen Quantität Ruß verfegt und damit die Saa⸗ 
men vor dem Ausfäen befeuchtet, fügt die Pflans 
zen vor Verwuͤſtung durch diefes fchädliche Infekt. 

2) Gleich gut fol fein, die Saamen in 
Schwefelwaſſer einzuweichen, oder aber 
3 ) die Pflanzen mit ungelöfgtem Kalk zu 
überftäuben. 





Zum Schluffe diefes, die Kohfpflanzen ent: 
haltenen Aöfchnittes habe ich nachträglich noch 
Folgendes zu bemerken: 

Bor 2 Jahren verbreitete fih von England 
aus das Gerücht von einer- weder dort noch ans 
derswo zuvor gefehenen großen Kohlart, die außer 
zum oͤkonomiſchen Gebrauche gleichzeitig auch zur 
Verfchönerung „von Gartenanlagen ꝛc. mit Vor⸗ 
heit follte angewendet werden könne, da einzeln ger 
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oder märkifche Rübe. Kleine franzoͤſiſche Nübe, 
petit Berlin. Baierſche Ruͤbe. 

Kultur. Wennſchon die meiften der Eultis 
virten Küchengewächfe eine von ihrer Urform fehr 
abweichende Geftalt angenommen haben — eine 
Eolge höherer Kultur, — fo find es doch ganz 
befonders die Kohl⸗ und die dahin gehörenden 
Rübenarten, welche diefem Wechſel vorzugsweiſe 
unterworfen gewefen-find, und bei denen wir je 
nach der verſchiedenen Bodenart, der Lage und 
dem Klima, in und- unter weldem fie gezogen 
werden, Veränderungen ihrer inneren und äußeren 
Beſchaffenheit eintreten fehen, die es. nicht fels 
ten ſchwer, in’manchen Fällen fogar faft unmoͤg⸗ 
lich machen, aus ihren erttemen Bildungen fpe: 
cifiſche Verſchiedenheiten herauszufinden. "Die 
Verſchiedenheit der Kultur», Bodens und Lofak 
verhältniffe wirkt in diefer Beziehung denn auch 
fo fehr verfchieden auf die Form, Farbe und den 
Geſchmack der Rüberfo daß eine und diefelbe Sorte 
auch eben fo oft unter verfchiedenen Benennun⸗ 
gen angebaut wird. Hiervon giebt die Teltower 
Ruͤbe ein treffendes Beiſpiel, die felten anders 
als in der Nähe von Berlin ihrem Charakter 
treu bleibt. . . 


baben würde, denen fie der Form nad) unbedingt an» 
gehört, nur dag fie Meiner if. — Die Benennung 
Teltomwer Rübe führt fie von einem Städtchen deſſelben 
Namens in ber Nähe von Berlin, wofelbft fie vorzugs · 
weife gebant wird. 

aer 
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Die Rüben, welche zum Verfpeifen gebraucht 
werden follen, gedeihen am beiten in einem fans 
digsicehmigen Boden, der ein Jahr zuvor gedüngt 
worden ift; frifcher Dung bei leichter Erde und 
fruͤhzeitiger Ausſaat macht fie leicht madig und 
uͤbelſchmeckend. Diejenigen Rüben dagegen; welche 
man zum landwirthſchaftlichen Gebrauch anbaut, 
werden in etwas niedrigem, gleichwohl aber nahr⸗ 
haftem und muͤrbem Boden groͤßer. 

Die Zeit der Ausſaat richtet ſich bei den Ruͤ— 
ben nach ihrem Gebrauch. Da ſie jedoch raſch 

wachſen und ſich eben ſo ſchnell ausbilden, ſo iſt 
es, um ſie immer friſch und jung zu haben, am 
zweckmaͤßigſten, die Ausſaat davon alle 3 bis 4 
Wochen zu machen. Demzufolge gefchieht die 
erſte Ausfaat in der legten Hälfte des Maͤrz 
oder Anfangs April in etwas warmer, jedoch ofs 
fener Lage; wie. denn Überhaupt die Rüben, bes 
fonders die, welche fpäter angefäet werden, nur 
n eine folhen Erpojition, d. h. offenen Lage, 
volllommen werden. In den erfien Tagen des 
Mat made man bie zweite Ausfaat, daher auch 
der Name Mairübe für gemiffe Abarten ent⸗ 
fanden iſt. Auf diefe Weife fährt man fort bis 
im September alle 4 Wochen zu fäen, und benugt, 
wenn die Verhältniffe es geftatten, die abgetrar 
genen Erbs⸗ und andere frühe Gemüferabatten 
zu ihren Kulturen. 
Bei von Natur kleinen Rüben ſaͤet nan die 
Saamen dicker als bei groͤßer werdenden Sorten, 
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den Endivien ein, wodurch derfelbe zwar an 
Bartheit, nit aber an angenehmen Geſchmack ges 
winnt. Ein niedriger, nicht zu ſtark gedüngter 
Boden iſt der beſte für oieſe Kohlart. Ausger 
wachfen hat der Pe-Isaii eine Höhe von 14 Fuß, 
wiegt 4 — 12 Pfund und oft nody mehr. Die 
ſchoͤnſten, beften und zarteften Köpfe findet man 
in der Provinz Ngan-sun, Bon daher wird die 
Tafel des Kaiſers und des ganzen Eaiferlichen 
Hauſes damit verforgt. 

Bereits oben iſt angegeben, unter welchen Breis 
tengraden diefes nügliche Gewaͤchs in China waͤchſt, 
und da die Winter in jenen Gegenden auch beis 
nahe fo kalt find, wie in unferem Europa unter 
gleichen Breitengraden, fo läßt ſich leicht hoffen, daß 
wir es hier auch einführen und anbauen Eönnen ıc. 

Im Ifen Theil von Luͤder's Kuͤchen⸗ 
garten pag. 418 — 419, wo von Erziehung der 
Kohlrabi unter der Erde, oder der großen Steds 
rübe die Rede ift, fagt der Verfaffer unter Anderm: 
„Dem Kohlrabi wird nad der Vorfchrift der 
Gartenbüder die Wurzel ſtark beſchnitten, 
damit er nicht in die Länge, fondern 
in die Rundung und kugelfoͤrmig wachfe. 
Man verfahre mit der Stecrüben eben fo, dann 
werden fie auch eine meift runde Geftalt befommen, 
gleichwie der Kohlrabi länglih, in Geftalt einer 
Rüde wachfen, wird, wenn man bei der Steckruͤbe 
feine Spigen forgfältig erhält und fie nicht abs 
ſchneidet. 
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Das Verfahren, den Kohlräben, Kohlraben 
und anderen ähnlichen. Kohlpflanzen die langen 
Wurzelfpigen unter gewillen Bedingungen zu vers 
ſchueiden oder einzuftüßen, wird zwar feinem Ges 
müfegärtner fremd fein; ‚allein daß diefe Operar 
tion in ihren Folgen eine fo zweckmaͤßige Veräns 
derung in ber normalen Bildung der Pflanze 
ſelbſt Hervorzubringen im Stande ift, iſt ein Ges 
genftand, welcher vielleicht nicht Jeden, der feis 
nen Kohlpflanzen die Pfahlwurzel verkürzt, bes 
kannt fein dürfte. Dennod it es fo und ift der 
Grund der veränderten Conftitution bei einer dee 
Pfahlwurzel zum Theil oder ‚ganz beraubten 
Pflanze-in den pag. 347 — 354 gegebenen Erläus 
terungen über das Befchneiden der Wurzeln nach⸗ 
zuſehen, wonach im Allgemeinen anzunehmen iſt, 
daß jede Verlegung irgend “eines oder mehs 
rerer Theile an einer und derfelben Pflanze ents 
weder hemmend, ftörend oder befördernd auf fie 
einwirkt. Da nun aber vorzugsweife der abwaͤrts⸗ 
ſteigende Sto (die Wurzel) mit dem aufwaͤrts⸗ 
fleigenden (den Stengel oder der Krone) in eis 
ner fleten Wechſelwirkung fteht, fo iſt es natuͤr⸗ 
lich, daß ein oder der andere Theil der Pflanze 
einer Veränderung unterworfen fein muß, fobald 
jene Verlegung flattfindet. Hierauf gründen ih 
die Erfcheinungen, welche das Beſchneiden der 
Pfahlrurzel zur Folge hat, wonach bei einer fürs 
zeren Ausdehnung des Stammes gleichzeitig eine 
breitere und flachere Krone und dergleichen Wurzeln 
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pflanzt, fie den Charakter eines Palmbaumes an: 
nehme. Alle feit diefer Zeit gemachten Erfah: 
zungen uud vielfältig damit angeftellte Kultur⸗ 
verfuche haben ung von dem Ungrunde der Sache 
überzeugt, und das ganze Gepränge, womit diefer 
Kohl empfohlen wurde, ald Charlatanerie erroiefen. 
Unter der Benennung: Waterloo Cae- 
sareanevergreen Cow Cabbage, mit den 
Sufage: Wonderful Production of Na- 
ture! erhielten wir und der ganze Continent 
dieſe Kohlart, die, wie und durch die Öffentlichen dar⸗ 
Über gedruckten Anzeigen verfichert wurde, 9-12. 
Höhen. 15— 208. im Umfange haben ſollte. Fünf 
Pflanzen von diefer außerordentlichen Kohlart folls 
ten hinreichend fein, um täglich 100 Schafe oder 
10 Stuͤck Rindvieh damit zu füttern, und follte 
die Wolle des damit genährten Schafviches bei 
außerordentlicher Feinheit gleichzeitig auch die 
Länge von 25 Zoll erreihen (11). Wenngleich 
ſchon aus dieſer Übertriebenen Beſchreibung bie 
Unwahrheit derfelben hervorleuchtete, fo glaubte 
man dennoch den Anbau der Wonderful Produc- 
tion of Nature verfuchen zu muͤſſen, um ſich ſelbſt 
"zu überzeugen. Es geſchah, aber überall fah man 
ſich betrogen, und trog defien der Saame zu eis 
nem ungeheuern hohen Preife (1 Pfd. Sterl. 
für 24 Saamenkoͤrner) bezahlt, wurden die Pflans 
zen bei der forgfältigften Behandlung felten höher 
als 3 — A Fuß, zum Genuß für Menſchen uns 
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brauchbar, als Fütterung für das Vieh aber uns 
vortheilhaft u. ſ. w. 

Im öSten Jahrgange der Allg. Gartenz. 
von Otto pag. 94u.109 iſt von einer neuen Kohl⸗ 
art als einer vortrefflichen Gemuͤſepflanze unter dem 
Namen Pit-Sai oder Pe-Tsaie (chineſiſch), Bras- 
sica chinensis L. die Rede. Das Wefentlichfte, 
mas darüber gefagt wird, iſt Folgendes: 

Das Vaterland diefes vortrefflichen Gemuͤſes 
iſt das mitternächtige China, wo es zwiſchen dem 
35 — 40. Grade nördlicher Breite wild waͤchſt. 

Was die Kultur diefer Pflanze betrifft, fo 
giebt der Referent (der in der Gartenzeitung 
Sahrg. 6 pag. 109 enthaltene Auffag tft von 
Ductos, aus den Annales de la Societd royale 
@’Horticulture de Paris entlehnt) folgende nähere 
Nachrichten darüber an: 

Die Ausfaat geſchieht im Vaterlande unter _ 
den genannten Breitengraden von der Mitte Juli 
bis zur Mitte Auguft, in anderen Gegenden bald 
früher bald fpäter. So z. B. pflege man in 
Canton den Saamen erft im Oftober auszufäen. 

* Die jungen Pflaͤnzchen find fehr zart und koͤnnen 
große Hitze nicht ertragen; man baut fie darum 
Dur in den gemäßigten Klimaten. Um von dein 
chineſiſchen Kohl fhöne Köpfe zu erzielen, pflanzt 
man ihn in Entfernungen von 1 — 14 Fuß. 
Zuweilen binden die chinefifchen Gärtner, um das 
Schließen der Köpfe des Pe-Tsaie früher ald es 
die Natur bewirkt, zu erreihen, dieſelben gleich 
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' 
erzeugt werden. Daraus geht ferner die Wich 
tigkeit des Beſchneidens der Wurzel an denjenis " 
gen Kohlarten hervor, bei welchen es entweder 
auf Hervorbringung einer flarken Wurzel (Knolle), 
oder aber auf einen Eurzen Stiel und großes 
Haupt oder Kopf abgefehen if. 


Vierte Abtheilung. Dritter Abſchnitt. 
Huͤlſenfruͤchte. 

Zu den Huͤlſenfruͤchten des Kuͤchengartens 
werden gewoͤhnlich nur die Erbſen (Pisum), die 
Bohne (Phaseolus) imd die Saubohne (Vicia) als 
Pflanzen, welche einen reellen Werth in Hinſicht 
ihrer Genießbarkeit für den Menſchen haben, ges 
zaͤhlt. Andere Leguminofen, wie z. B. die Linfe, 
iſt mehr zum Feld: als Gartenbau beſtimmt; 
die Kicher oder Kichererbſe (Cicer arietinun L.) 
und -die. Platterbfe (Tathyrus satyrus L.) aber 
baut man mehr aus Euriofität als des Nutzens 
wegen. 

Bezüglich der Bodenverhäftniffe gehören®die 
Erbſen und Bohnen zur zweiten Urterabtheilung 
der genuͤgſamen, d. h. der mageren Ge 

waͤchſe; Saubohnen aber zu den ungenügfas 
men, oder zu denjenigen Pflanzen, die, wie ih 
6 83 bereits erflärt habe, reichlich Nahrung vers 
langen, wenn fie am beften gedeihen und ergiebig 
fein follen. Erbſen und Bohnen wachen in frifch 
gedüngtem Boden zwar auch fehr üppig und kraͤf⸗ 
tig in Blatt und Stengel, nicht eben fo in Frucht. 
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Die Erbſe. Pisum sativum. Lin. 
* Die langjährige Kultur der Erbſe und ihre 
Neigung fich zu verbaftardiren, hat eben fo fehr auf 
die Form der Pflanze feldft, als auch auf die ih⸗ 
res Fruchtgehäufes eingerirft, daß eine große 
Verſchiedenheit unter ihnen ftatıfindet.: Dan hat, 
um fie möglihft in eine Ordnung zu bringen, 
verfchiedene, ihnen unter gewiffen Bedingungen 
eigenthuͤmliche Kennzeichen gewählt, diefe feftzus 
ſtellen. Freilich aber find alle diefe Kennzeichen 
aur ſchwankend und nicht immer conftrante Behelfe 
zu einer richtigen Eintheilung, und haben Klima, 
Boden, Lage und die Behandlung feldft einen fo 
mächtigen Einfluß auf die Erbfenpflanze, daß fie 
oftmals einen ganz andern, ihr nicht eigenthuͤmli⸗ 
chen Charakter annimmt. 
Die vorzäglichften mir befannten Eintheiluns 
gen der Gartenerbfen find folgende: 
1) De Combles bringt die Erbſen in zwei 
Hoipt⸗Abtheilungen: 
A. Zuckererbſen, oder Erbſen, die 
mit der Huͤlſe geſpeiſſt werden. 
Dieſe Abtheilung enthält 5 Abarten mit 3 
Unterabarten pag. 159 — 60, wovon die engli⸗ 
ſche Zwerg-Zuckererbſe, kleine Zuders oder 
Franzerbſe, die fruͤhe franzoͤſiſche Zucker⸗ 
erbſe und die große engl. Schwert⸗Zucker⸗ 
erbfe die beſten find. 
B. Brech⸗ oder Laufererbfen, Pehl⸗ 


erbfen, von denen nur bie Saamen ges 
| uießbar find. 

Enthält 4 Abarten mit 3 Unterabarten, pag. 
160 — 61, wovon die frühe Mai⸗Brech—⸗ 
erbfe, bie frühe Parifer Brecherbſe, 
die frühe engl. Brecherbſe und die Kluns 
ters oder Fontanellerbfe die beffereu Sorten 

„find. 

Die Eintheilung ded De Combles hat das 
\  Mangelhafte, daß dabei nah Anſicht des Vers 
ı  faflers nur einzig und allein auf die Genießs oder 
des Ungeniefbarkeit der Hilfe oder des Fruchtges 
haͤuſes ſelbſt (gemeinhin aber faͤlſchlich Schote 
genannt) Rüdficht genommen worden iſt. Wie 
unzulänglic, indeſſen diefer Eintheilungsgrund iſt, 
geht daraus hervor, daß man in einzelnen Fällen 
ſowohl die Zudererbfe, z. B. die große hols 
laͤndiſche obne Hülfe, ald von der Brech⸗ 
oder Pahlerbfe wieder welche mit bderfelben tft. 
Sn beiden Fällen kommt es dabei hauptfächlich 

auf das Alter der KHülfe an. 

Es iſt allerdings wohl wahr, daß man im 
Allgemeinen die Zudererbfe mit, die Pahlerbfe 
aber ohne Huͤlſe genießt, allein ein definitiver 
Grund zu einer Trennung beider von einander 
ſcheint mir darin nicht zu liegen, und zwar um 
fo weniger, als die innere Seite der Zuckerfchos - 
tenhuͤlſe, wenn auch nicht mit einer fo ſtarken 
pergamentartigen Bekleidung als die Pahlerbfens 
hülfe, gleichwohl doch damit verfehen ift, die an 
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Staͤrke zunimmt, je aͤlter das Fruchtgehaͤuſe 
wird. 

'2) Noiſette. Derfelbe befolgt in gewiſſer 
Beziehung zwar auch die Eintheilung des De 
Combles, allein er giebt feinen Hauptabtheilungen 
noch Unterabtheilungen, welche von der Art des 
Wachſens der Pflanzen hergenommen find. Nach 
ihm giebt es: . 

Aa. Ausmaderbfen. 

U) Niedrige oder Zwergerbfen, wels 
de daber keine Stuͤtze nöthig haben. 
pag. 158, 

Diefe Unterabtheilung zähle 7 Abarten, über 
deren Werth ſich der Verfaſſer jedod nicht bes 
ſtimmt äußert; derfele fagt nur, daß die preus 
ßiſche grüne Zwergerbſe fehr ergiebig, die 
Eleine Erbfe von Blois gut und früh, die 
frühe und holländifhe Zwergerbfe aber 
gut für das Miſtbeet fein follen. \ 

2) Hohe Erbſen, welche geſtuͤtzt wer⸗ 
den muͤſſen. 

Von den 19 Sorten, welche dieſe Unterab⸗ 
theilung enthält, find die beſſeren die Michaurx⸗ 
oder kleine Pariſer Erbſe, die RuellerMis 
chaux⸗Erbſe, die ſchwarzaugige Mi— 
chaurx⸗Erbſe, die frühe Marks oder eng: 
liſche Erbfe, die runzelige oder Knight'ss 
erbfe und die Erbfe Sans pareil. 

B. Zudererbfen, oder ganz efbare 
Erbfen. . 
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1) Niedrige oder Zwergerbfe 

Die frühe und die gewöhnliche find die 
beiden beften von ben 3 Sorten, welche in dieſer 
Abtheilung ſtehen; die erftern befonders für Miſt⸗ 
kulturen. 

2) Hohe, die man uuterſtuͤtzen muß. 
Alle 5 Sorten, welche diefe Abtheilung begrüns 
den, ſowohl die weiße großhuͤlſige, als die 
halbhohe, die roch blühende und die tür 
tifche oder Kronenerhfe, werden mehr oder 
weniger als gut angeführt. 

Die Eintheilung des Moifette hat, wie ih 
zuvor bemerkt habe, vor der De‘ Combles’fchen 
das zum voraus, daß fie die Erbfen, ohne die 
Genieß⸗ oder Ungenießbarkeit der Huͤlſen allein 
zu beruͤckſichtigen, diefelben auch nach ihrer Elets 
ternden oder nicht Fletternden Eigenfchaft , 
— jene, Stengels, Stiefels oder Stabelerbfen, 
diefe, Krups, Kriech⸗ oder Zwergerbfen genannt 
betrachtet. Man kann diefer Unterabtheilung zwar 
eben fo gut als jener den Vorwurf machen, daß bie 
ihr zum Grunde gelegten Kennzeichen gleichwohl 
nicht Stand halten, da niedrige oder Kruperbfen 
in gutem Boden verpflanzt und gepflanzt, fehr 
bald in Kietters oder Stabelerbfen übergehen. 
Defienungeachtet möchte ich aber doch eher für 
diefe als für jene Eintheilung, die von der Ger 
nleßbarkeit der Huͤlſe allein hergenommen iſt, 
fimmen, da die Eigenfchaft eines Eriechenden oder 
Hletternden Stengels nicht nur haracteriftifcher und 
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augenfälliger, fondern ber Sache felbft auch ans 
pafiender' ift. 

Loudon in feiner Encykiopädie pag. 773, 
befolgt gar feine Eintheilung der Erbſen; er giebt 
die befferen Sorten vielmehr nur namentlich, fo 
wie ihre Kultur im Allgemeinen an. 

Die umfaffendfte Eintheilung der Erbfen mit 
ihren Varietäten, findet fi in den Transact, der 
Hort. Society of London. Vol. I. Part. V. pag, 
374, wovon im zweiten Jahrgange der Allgem. 
Gartenz. von Otto pag. 324 unter der Ueber⸗ 
frife: „Zufammenftellung der Varien 
täten der Erbfen (Pisum sativum) von Ges 
orge Gordon, Untergärtner in der Kuͤchengar⸗ 
ten:Abtheilung der Hoxt. Society” eine Ueberſetzung 
gegeben ift, aus welcher ich Nachfolgendes entnehme. 

Gordon theilt die Erbſen in 9 Kiaffen: 

1. Klaſſe. Gewoͤhnliche Zwergerbſen. 
Mit nicht uͤber drei Fuß hohen Stengeln und 
kleinen rundlichen Huͤlſen. — Enthält 5 Sorten, 
wovon bie frühe Zwergerbſe, die Bis 
ſchofs- und die gewöhnlihe ſpaniſche 
Zwergerbſe bie beften find. 

2. Klaffe. Gewöhnlihe große Erbfen. 
Mit Stengeln, die Stügen erfordern, runden 
Hülfen und weißen Erbfen. — Enthält abermals 
5 Sorten: Die frühe Spaliererbfe, die 
frühe Charlton und died’Auvergne;Erbfe 
find als die befferen diefer Abtheilung genannt. 

3. Klaffe. Kleine Marferbfen. Mit 


| B - 87 

| nicht über 4 Fuß hohen Stengeln, breiten Huͤlſen 
und Erdfen, die jung befonders füß find. — Saͤmmt⸗ 
liche 3 Sorten diefer Klaffe, fowohl die Eleine 
weiße, ald Knight's Eleine und die Eleine 
gruͤne Markerbfe, find alle von ausgezeich⸗ 
neter Qualität, 

4. Klaffe. Große Marferbfe Wie 
die vorigen, aber mit Stengeln, die Stuͤtzen 
erfordern. Von den 9 Sorten, welche der Vers 
faſſer zu diefer Klaſſe zählt, verdienen die große 
weiße, Knights große, die große grüns 
Mark⸗Erbſe, die Perl: oder unvergleich⸗ 
liche Erbſe und die Kronenerbfe als die 
vorzäglichften genannt und kultivirt zu werden. 

5. Klaffe. Zuckererbſen. Mit Hülfen, 
ohne die gewöhnliche innere zähe Bekleidung, 
werden gegeffen wie die Huͤlſen der Schneide: 
bohnen; die Exbfen weiß. Mit 8 Sorten, die 
alle gut, einige jedoch von ausgeeichneter Qua⸗ 
lität fein ſollen; diefe find: Die große krumme 
Zudererbfe, Vilmarie's Zudererbfe, die 
TamarindensZuderbfe,die Eleine und die 
fpäte Wyker Zudererbfe. ’ 

6. Klaffe. Imperial: Erbfen. Mir 
dein ſtarken Wuchs ˖ der Markerbfen und den 
Meinen runden Huͤlſen der preußifchen Erbfen. 
Diefe Klaffe enchäfe nur zwei Sorten, die Eleine 

| md die große Imperial-Erbſe; erfiere von 
niedrigem Wuchſe und vorzüglicher Qualität. 

7. Klaffe Preußiſche Erbſen. 
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Mit Stengeln, die ſich fehr verzweigen und runds 
lichen nicht ſehr großen Hilfen; von allen Klafs 
fen die gewöhnlichften. Hierher zähle der Ver⸗ 
faſſer nur 3 Sorten, nämli: die blaue preus 
Bifhes, die weiße preußiſche- und Groom's 
prädtige Eleine blaue Erbfe Obgleich 
ſaͤmmtliche Sorten gut find, fa bat die legtere 
als Zwergerbfe doch den Borzug vor allen uͤbri⸗ 
gen diefer Form. 

8. Klaffe Graue Zuderbfen. Mit 
Huͤlſen wie die der fünften Kiaffe, aber mit 
purpurfarbenen Blumen und gefleften Exbfen, 
oder wenigſtens nicht weißen, fondern anders 
gefärbten. Die 3 in diefer Klaſſe ftehenden Sors 
ten habe eine wie die andere wenig: Werth. 

9. Klaffe. Graue gewöhnliche Erb: 
fen. Mit purpurfarbenen oder weißen Blu 
men und nicht weißen, fondern anders gefärbten 
Erbſen. Enthäle5 Sorten, die aber weniger 
gut, felten in den Gärten gebaut und meiftens 
nur als trockne Erbſen gegeflen werden. 

Wie zahlreich der Verfaffer feine Eintheilung 
aud an Klaſſen geinacht hat, fo ſcheint mir die: 
felbe deffenungeachtet doch weniger verftändlich, 
als irgend eine der vorhergehenden, und es möchte 
gewiß ſehr ſchwer halten, die von ihm genanns 
ten und noch manche ändere Erbfenforten in ihre 
ref. Klaffe zu bringen, wenn man nämlich nicht 
ſchon von vorn herein weiß, daß fie in die eine oder 
die andere derfelben gehören. Wenn es daher um 
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eine Claſſification der Erbſen zu thun iſt, dem 

i empfehle ich fih nach der Noiſette ſchen Eintheis 
lungsmethode zu richten, indem diefe von allen 
gewiß die beffere ift *). 

Was nun endlich, den Unterſchied zwiſchen 
Fruͤh⸗ und Spaͤterbſen betrifft, fo liegt ders 
ſelbe nicht ſowohl in der früheren Sruchtanfegung 
der erfteren vor den legteren, als vielmehr auch 
in der Art, wie die Blathenentwicklung bei beiden 
vor ſich geht. Die Fruͤherbſen naͤmlich bluͤhen, 
wenn die Sorte anders rein erhalten iſt, beinahe 
ohne Ausnahme von unten nad oben, die 
fpäteren dagegen von oben nad) unten. Hier⸗ 
aus wird es erläclich, weshalb die Früherbfen 
ihre Schoten um fo viel eher ausbilden als die 
Spaͤterbſen, die, bevor fie blühen, eine größere 
Höhe und Entwiclung des Stengels durchlaufen 
haben mäffen. 

Kultur im Allgemeinen. Die Erdfen, 
als zur Abtheilung der genügfamen Pflanzen ges 





) Indem ich weine Roten Über die verfchiedene 
Elaffification der Erbſen fhliche, finde ich im 4. Jahrg. 
der Allg Gartenztg. von Dito. pag. 35, eine Abhandlung 
von Demmler unter der’ Ueberſchrift: „Zuſam men⸗ 
ſtellung und Aufzählung ber vorzüglichſten 
in Deutſchland cultivirten Erbſeuſorten“, 
in welcher, was die Eintheilung betrifft, vorzugsweiſe 

| auf die Zarbe des Saamens Rüdficht genomuen wor 
den iſt. 
IL 2 J s 
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hoͤrend, wachen aufer.in reinem Lehm und ders 
gleichen Sandboden in jeder Erdart; am liedften 
jedoch und am reichlichſten tragen fie im gewoͤhn · 
lichen, nicht feifch gedüngten Gartenboden. Frühe 
Sorten verlangen einen warmen und geſchuͤtzten, 
fpäte einen niedrigen Standort, alle aber eine 
offene und freie Lage. 

Die Art, wie dis Erbſen gelegt oder genflanze 
werden, gefchieht, für Stabels oder folhe Erbfen, die 
unterflügt werden muͤſſen, am vortheilhafteften 
auf 3 Fuß breiten Beeten mit 14 bie 2 Fuß 
breiten Fußwegen. Auf jedem Beete werden in 
einer Entfernung von 9 Zoll von der Kante 2 
Linien geſchnuͤrt, nach dem Schnurfchlag mit der 
Hacke Rinnen oder Furchen gezogen und die Erbfen 
eingeftreut; frühe Sorten in einer Weite von 1 bis 
2, fpäte und ſtark wachſende dagegen 2 bis 4 Zoll 
von einander. Sie bedürfen diefe Entfernung 
deshalb, damit fie nicht zu dicht fliehen und die 
Bluͤthen Freiheit genug haben, ſich und die Schos 
ten vollftändig zu entwickeln. Niedrige oder 
Kruperbfen dagegen legt man überall enger zus 
fammen. 

Nachdem die Ausfaat gemacht iſt, werden 
die Furchen mit der durch die Hacke aufgewors 
fenen Erde wieder angefüllt und das Ganze geebs 
net, Diefe Art die Erbfen zu fäen habe ich ſtets 
zweckmaͤßiger gefunden, als den Beeten 3 Linien 
zu geben und die Erbſen ſelbſt in Pflanzlöcher zu 
legen. Um fie fernerhin bequem bearbeiten zu 
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tönnen und ohne fle Beim Einernten auf irgend eine 
Weife zu benachtheiligen, dürfen Die Wege zwi⸗ 
fhen den Beeten durchaus nicht ſchmaͤler fein, 
fo wie das angegebene Maaß der Entfernung für 
die Linien von den Grenzen des Beetes gieich⸗ 
wohl nicht unter die dafuͤr beftimmten 9 Zoll zu 
ſtellen iſt. Indem die zur Unterſtuͤtzung der Pflan⸗ 
zen noͤthigen Reiſer auf die auswendige Seite ge⸗ 
ſteckt werden muͤſſen, wuͤtde der Raum fuͤr die 
Fußwege ſonſt zu ſehr beengt, die Pflanzen aber an 
einer vollftändigen Entwicklung gehindert wer, 
den. — Die Stabelreifer werden mit einer Neis 
gung nach innen in die Erde geſteckt; dadurch 
dienen fie ſich gegenfeitig als Stügen und wider; 
ſtehen den Windbruͤchen um fo viel mehr. 

Die Zeit warn man bie Erbſen ſiabelt iſt, 
wenn die Pflanzen die Höhe von 3 bis 6 Zoll 
erreicht haben. 

Damit Sonne und Luft von allen Seiten 
auf die Exbfenpflanzen witkſam fein können, giebt 
man den Beeten eine Richtung von Suͤden nad 
Norden; weniger tft diefe Vorſicht bei den Zwerg ⸗ 
etbſen zu beruͤckſichtigen, jedoch auch hier beſſer. — 
Die nachfolgende Kultur der Erbfen beſchraͤnkt 
fih im Allgemeinen auf Neinhalten und Aufı 
Iodern der Beete, auf ein größeres oder gerin⸗ 
geres Anhaͤufeln der Pflanzen, je nachdem dies 
felben einer ſtark oder ſchwach treibenden Sorte 
angehören, und bei leichtem Boden zuweilen auch 
auf Bewäflerung. Unterläßt man dieß Leßtere, 

5* 


92 


fo wird die Pflanze nicht felten vor der Zeit un 
tragbar, die Huͤlſſen werden fruͤh di und die 
Saamen hatt. 

Zwergerbſen tragen zwar fehr reichlich, jedoch 
nicht fo lange wie bie Stabelerbfen, daher man 
jene auch nie zue Hauptausſaat nehmen muß. 
Sie eignen fi) befonders für Früh: und Miſt⸗ 
beetkulturen. 

Kultur im Beſondern. M4. Der Fruͤh⸗ 
erbſen. Die verſchtedenen, in mehreren Gartens 
buͤchern anempfohlenen Methoden, die Erbſen fruͤh 
zu ziehen, eignen fi nur zum Theil für unſer 
Klima. Wir können z. B. nicht, wenigſtens niche 
mit Sicherheit, wie die engliſchen und franzoͤſt⸗ 
ſchen Gemüfegärtner, unfere Erbſen fhon im Ok⸗ 
tober und Movember in's Freie legen, um das 
durch eine frühe Ernte zu erzielen, fondern müffen 
und, um diefe zu gewinnen, nur auf eine zeis 
tige Ausſaat des Frühjahrs befchränfen. Hierbei 
iſt die von mir befolgte Verfahrungsweiſe fok 
gende. 

Zur Yusfaat bediene ich mid, beinahe ohne 
Ausnahme der hier zu Lande ynter dem Namen 
ꝓbeſte frühere Erdfe” gangbaren Sorten, 
die wahrſcheinlich mit der frühen Maierbfe des 
De Eombles und anderer Schriftfteller und Saas 
menhaͤndler eine und dieſelbe iſt. Sie wird uns 
gefähr 3 bis 4 Fuß Hoch, träge reichlich, gute und 
ſchmackhafte Schoten, und if in diefer Beztehung 
jeder anderen Erbſe gewiß gleich zu flellen. 
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Um die Mitte des Februar nehme ich fo 
viel diefer Erbſen als ich glaube nöthig zu haben, 
den erfien Bedarf der Küche zu deden, fäe dies 
felden entweder auf einen temperirten, mit feichter ö 
vegetabilifhier Erde + Fuß hoch übergangenen 
Miſtbeet fehr die, oder in 2 Zoll weit von eins 
ander entfernte, 1 Zoll tiefe Furchen aus; oder 
aber ich lege fie auch 4 bis 5 an der Zahl in 
4 Zoll im Durchmeſſer haltenden Toͤpfen In dieſelbe 
leichte Erde. Geſchieht die Ausfaat in Töpfen, 
fo werden dieſelben an die Fenſter eines bei + 4 
bis 6 Grad R. ‚gehaktenen Hauſes geftelle, wenn 
fie aufgegangen find, aber in einem dergleichen 
Diikbeet und mit jenen in dieſem ausgefäeten 
moͤglichſt viel mit der freien Luft in Beruͤhrung 
gebracht, damit fie mehr in die Breite ald in die 
Länge wachſen und fräftig genug’ werden, den 
fpäteren Standort zu ertragen. ° Del dieſer Der 
handlung nun erlangen die Pflanzen um Die zweite 
oder Dritte Woche des März diejenige Ausbil 
dung, die nöchig iſt, fie mit Sicherheit auf die 
für fie beſtimmten und in Schug liegenden warmen 
Rabatten zu verpflanzen, welches in derfelben 
Weiſe gefchieht, wie ich bei der allgemeinen Kultur 
der Erbſen bereits erwähnt habe; d. h auf 3 Fuß 
breiten Beeten ziehe man mit der. — 2, 3 bis 
4 Zoll tiefe Furchen und pflanze ſowohl die im 
Mifseet frei ausgeſaͤten, als jene in Toͤpfen ges 
legten Erbſen, je zu 4 bis 5 mit möglichft unvers 
letzten Wurzeln, in 6 Zoll weiten Abfiänden uud 
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etwas tiefer als fie geftanden, in diefelben; gieße, 
wenn der Boden und die Luft trocken find, die 
Pflanzen an, und wiederhole dieß Geſchaͤft fo 
oft als es fi möchig macht. Das Anziehen 
der Erbſen in Töpfen hat von jenen in Miſt⸗ 
beeten nur allein den Vorzug, daß die Wurzeln 
der erftern beim DVerpflanzen durchaus unverlegt 
bleiben, dahingegen diefe, und wenn die Operation 
des KHerausnehmens und Wiedereinfegens noch fo 
behutſam und vorſichtig gefchieht, die Wurzeln 
dennoch mehr oder ‚weniger leiden und die Pflans 
zen in der erſten Zeit weniger gut fortwachfen. — 
Bei zunehmendem Wachschum werden die Furs 
hen zur Hälfte mit Erde angefüllt, die Erbſen 
geftabelt und von allem Unkraut rein gehalten. — 
Die Furchen ganz zuzumaden habe ich nie fo 
zweckmaͤßig gefunden, da, wenn die Erbfen ſpaͤter 
gegoflen werden müflen, was bei gepflanzten ims 
mer früher der Fall iſt ald bei an Ort und Stelle 
gelegten, die zurück gelaffene Vertiefung: ſogleich 
zum Behälter wird, das Waller aufzunehmen. 
Das Pflanzen früher Erbſen in die Furchen iſt 
ihnen Schug gegen die Kälte. 

‚Die Anzudt der zum Auspflanzen beftimmten - 
Erbſen braucht nicht unbedingt in einem Kaufe 
zu geſchehen, fondern Eann diefelbe gleihwohl und 
eben fo gut auch in Miſtbeeten ftattfinden. 

Die Erbſen vor der Ausfaat in .einer hohen 
Temperatur feimen zu laſſen, wie hin und wieder 
empfohlen wird, halte ich nicht für zweckmaͤßig, 
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da die Pflanzen in diefem Falle nur ſchwaͤchlich 
und nicht dauerhaft genug werden, eine nachfol⸗ 
gende Kultur ohme Störung zu ertragen. 

” Um die Sruchtanfegung zu befchleunigen, 
Eneipt man auch wohl die Stengel beim Iten und 
Aten Gliede ein, wodurch die Triebe in den Blatt: 
“arillen veranlaßt werden, früher als ſonſt her⸗ 
vor zu kommen und Bluͤthen und Früchte ans 
zuſetzen. 

In einem fruͤheren Satze habe ich geſagt, 
daß es noͤthig ſei, den Erbslaͤndern eine Richtung 
von Suͤden nach Norden zu geben. Dieß iſt 
allerdings richtig, wenn nämlich von Haupt ⸗ und 
fpäten Ausfaaten die Rede if; allein für ganz 
frühe Anlagen, die einen durchaus geſchuͤtzten 
Standort und. warme Tage verlangen, und bie 
daher regelmäßig vor einer Suͤdmauer, dergleichen 
Band, Hecke oder diefen ähnlichen Schugwehr 
gemacht werden, tft in diefer Beziehung eine Rich⸗ 
tung der Beete von Dften nah Weſten vorzus 
ziehen. 

Wenngleich die hier beſchriebene Art Fruͤh⸗ 
erbſen fruͤh zu ziehen, allein diejenige iſt, wodurch 
unter unſerem Himmelsſtrich dem Zweck der vor⸗ 
erwaͤhnten Kultur am vollſtaͤndigſten entſprochen 
wird, ſo iſt es andererſeits aber doch auch gewiß, 
daß nicht ein Jeder von dieſer Methode Gebrauch 
machen kann, und wird es in dieſer Beziehung 
deshalb nothwendig, auch noch die gewoͤhnliche, 
mehr naturgemäße Kultur der Fruͤherbſen zu 
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beleuchten, die in dieſer Hinſicht jener kuͤnſtlicheren 
Erziehungsart wohl haͤtte vorangehen ſollen, die 
jedoch, was die Zeit der Entwicklung fuͤr die 
Pflanzen beider Methoden anbetrifft, unbedingt 
jener nachſtehen muß. Wer ſich alſo mit der 
Ausfaat der Fruͤherbſen auf's freie Land bes 
ſchraͤnken muß, verfahre dabei einfach wie folgt. 

Die Auantität des Bodenreichthums bleibe 
ſich für jede Art der Erbfenkultur gleih, und iſt 
auch die Lage der Beete für jede Methode, Fruͤh⸗ 
erbſen früh zu ziehen, diefelbe. 

Ausgangs Februar oder Anfangs März, ſo⸗ 
bald der Froft aus der Erde iſt und dieſe die 
Bearbeitung mit dem Spaten geftattet, grabe man 
alfo das für die beabſichtigte Kultur beftimmte 
Land um, harke daffelbe und trete es zu Beeten 
von ben befannten Dimenfionen ab. Da das 
Erdreich, ſelbſt das am waͤrmſten gelegene, um 
dieſe Zeit immer noch kalt und naß iſt, ſo ziehe 
man die Furchen auf den Beeten nicht tiefer als 
14 Zoll und ſtreue die Saamen jener fruͤheſten 
oder frühen Mai-Pahlerbſen in 4 bis 1 Zoll 
weiter Entfernung von einander, ein, ebene das 
Ganze und teinige die Fußwege. Nach 16 bis 
20 Tagen werden die Erbſen, wenn die Bitter 
zung nicht zu unfreundfic und kalt ift, aufgehen, 
ein Moment, wo fie gegen die Sperlinge geſchuͤtzt 
werden miffen, am ſicherſten und einfachften das 
durch, daß man einen weißen wollenen Faden, 
1 bis 2 Fuß hoch Über die Erbsländer der Kreuz 
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und Quere nach ausfpannt und dieſen fo lange 
darüber läßt bis die jungen Pflanzen das erfte 
Blatt gemacht haben, wodurch fie vorläufig gegen 
die Zerftörung der Vögel gefichert find. — Die 
nachfolgende Kultur tft die der gepflangten Erbſen. 
In Anfehung der Zeit der Fruchtanfegung ſtehen 
diefe hier (die gefäeten) jenen (dem gepflanzten) 
um 10 bis 14 Tage nad, ‚ein Zeitraum, der an 
und für ſich zwar nur gering, jedoch bedeutend 
genug für die Jahreszeit ijt, in die er fällt. 

Da bie Erbſen Ihren Werth als grünes Ger 
muͤſe nur fo lange behalten wie fie Jung und zart 
find, ihre Ausbildung und Reife durch warmen 
Standort und warme Witterung aber fehr bes 
fhleunigen, fo macht es ſich nöthig, daß man, um 
ſtets eine Folge diefer allgemein beliebten Pflanze 
im jungen Zuftande zu haben, die Ausfaat ders 
felben zu verfchiedenen Perioden des Jahres wies 
derhole. 

Angenommen, daß die erſte Anlage der fruͤ⸗ 
ben Erbfen, gleichviel nach welcher Methode, 
von ber legten Hälfte des Februar bis zur erften 
des Maͤrz ftattgefunden hat, fahre man mit ber 
ferneren Ausfaat in Zeitaßfchnitten von 14 zu 
14 Tagen bis zu Anfang des Juni fort, behalte 
mar überall das Maaß der Beete ıc. bei, allein 
man gebe diefen eine um‘ fo niedrigere Lage und 
den Furchen um fo viel Tiefe mehr, je fpäter bie 
Ausſaat gefchieht und je ftärfer die Sorte waͤchſt. 


Hinſichtlich der Wahl der hier anzuwenden‘ 
Sr 
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den Sorten bediene ich mich zur erflen und zweiten- 
Folge gleichwohl noch der frühen Maierbfe; allein 
da biefelbe in fpäteren Ausſaaten Eieinfrüchtig 
bleibt, fo nehme ich zur dritten und den übrigen 
Folgen die gewöhnlichen Folgeerbfen, die 
Charltons, Cimitars und die bei uns unter 
dem Namen der Klunfers oder Erfurter Erbfe 
befannten Sorten. Alle diefe Erbſen füe ich 
nad} den ſchon mehrmals angegebenen Regeln, bes 
handle fie, einerfeits verhältnigmäßig ebenfo wie 
die Früherbfen, andererfeits aber wie es die Eis 
genfchaften und die Eonftitution einer jeden vers 
langt. 
Als Ausnahme von der Regel fann man, um 
einer ununterbrochenen Ernte gewiß zu fein, mit 
» der 2ten und 3ten Ausfaat ber Früherdfen zus 
gleih, auch einige Folges und Charlton-Erbſen 
legen, die, wenn jene bereits aufhören Schoten 
zu tragen, erft anfangen werden diefelben zu liefern. 
Zudererbfen werden im Allgemeinen fpäter 
als die Pahls oder Brecherbſen gefät und find 
auch nicht wie diefe hochgeſchaͤtzt. Schließlich 
bemerke ich. noch, daß da, wo das Land Enapp ift, 
man zwiſchen den Fruͤherbſen einzelne Moorrüben 
fen kann, die, wenn die Erbſen abgeräumt find, 
die zweite Tracht der Beete geben; font aber ift 
es befer diefelben nach der Ernte umzugraben 
und Gruͤnkohl oder Kohlrabi darauf zu pflanzen, 
oder Teltower⸗ und Herbſt:Moorruͤben darauf zu 
ſaͤen. 


% 

B. Kultur der Späterbfen. Die Sor⸗ 
ten, welche ich in den legten Jahren vorzugsmweife 
dazu benußte, waren Kneight’s große Markerbſe, 
Kneight's Tall marrow Pea; die Kronenerbſe, 
Crown Pea, und die große Imperialerbſe, Tall 
Imperial, Sammtliche 3 Sorten find zwar gut, 
bie erſte und dritte fogar ausgezeichnet, allein hins 
ſichtlich des Ertrags fuͤr Spätkufturen gebe ich 
Kneight's großer Markerbſe dennoch den Vorzug 
vor den beiden übrigen. 

Bevor ich zur eigentlichen Kultur der Spät: 
erbfen Übergehe, mag «8 mir erlaubt fein, meine 
über dieſen Gegenftand gefammelten Wahrnehr 
mungen fo wie die von mir darüber geäußerten 
and im 2ten Jahrgange der Allg. Gartenz. von 
Otto, pag. 398 aufgenommenen Anfichten voran⸗ 
zuſchicken. 

Jedem Kuͤchengaͤrtner wird es die Erfahrung 
gelehrt haben, welchen Widerwaͤrtigkeiten eine un⸗ 
unterbrochene Neihefolge von Erbſen (grüne Scho⸗ 
ten) während der legten Haͤlfte des Sommers 
ausgeſetzt ift, und haben befonders diejenigen mit 
allen Unfällen, welche die Exbfen im Juli, Au: 
guft und September erwarten, zu kämpfen, deren 
Gärten eine hohe Lage und leichten Boden haben. 

Dur) die anhaltende Wärme, duch die ges 
meinhin trockene Armofphäre und durch die vers 
haͤltnißmaͤßig geringe Feuchtigkeit des Erdbodens 
jener Zahresperioden wird ſowohl die Wurzel als 
die ganze Erbfenpflanze oft und unter gewiſſen 
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Bedingungen fo fehr affleirt, daß dadurch der 
Saftumlauf ins Stocken geräth; auf der ganzem 
Oberfläche, fowohl des Stengels als der Blätter, 
fih ein weißer, faubiger Ueberzug erzeugt, der 
bei näherer Prüfung aber nichts weniger als ein 
kleiner parafitifcher Pilz ſelbſt tft, und der durch fein. 
häufiges Vorhandenfein dem Cinfaugungss und 
Abſcheidungsproceß der Erbfenpflangen in einem 
fo hohen Grade entgegen wirkt, daß ihr Wachs⸗ 
thum eben fo kuͤmmerlich iſt als ihre Fruͤchte klein 
und ſchlecht ſind. 

In einem tiefer gelegenen Boden und bei 
einer Behandlung in der Kultur, wo die Strahs 
len der Sonne die Wurzeln nicht fo unmittelbar 
und ununterbrochen treffen fönnen, fehen wir jenes 
Uebel weniger hervortveten, weil in biefem Falle 

die Pflanzen durch eine größere Ausduͤnſtung der 
Erde und durch eine davon abhängende,- fühlere 
Luftſchicht, welche fie umgiebt, nicht nur gefunder 
bleibt, fondern weil Beides auch der Erzeugung 
des erwähnten Parafiten wahrfcheinlih (7) we⸗ 
niger förderlich iſt N. 
*) Ob meine Anſicht, daß unfere Sommer für bie 
Kultur ber Späterbfen nämlich im Allgemeinen ju 
iroden und ber bei uns gewöhnliche Boten für bier 
felben zu feicht, richtig if, deweiſt die Witterung, welche 
wir in biefem Jahre gehabt, und in dem Augenblick, wo 
ich dieß niederichreibe (am 10. Aug. 1838), leiter noch 
haben, zur Genlge. 
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Auf Annahme diefer Anfiht geftügt, kultivire 
ich meine Späterbfen nad) folgender Methode und 
Bedingungen. 

Die Sorten find oben angegeben. Zeit des 
Legens: vom halben Juni bis in die dritte Woche 
des Juli. Bedingungen bezüglich des Bodens: 
tiefer, Seuchtigkeit haltender und muͤrber Boden, 
der das Jahr zuvor geduͤngt und in Kultur ges 
nommen worden iſt. Nur mo dieſe Bodenvers 
hättniffe vorhanden fü nd, iſt auf ficheren Erfolg 
zu rechnen. 

Nachdem das Sand umgegraben ift, welches, 
wenn es fein fann, entweder kurz vor oder gleich 
nach einem Regen gefchehen follte, fonft aber des 
Morgens früh oder des Abends fpät, wird daffelbe 
geharkt, mit einer Schippe feftgefchlagen, oder mit 


Am 15. Juli nämlich fing e6 bei einem Gewitter 
und nach ziemlich warmen Zagen an zu regnen, regnete 
mit Ausnahme de6 2. Auguft bis zur Hälfte deſſelben 
Monats nicht nur täglich, fondern oftmals fo heftig, 
daß viele Gartenfrüchte in Folge der anhaltenden Feuche 
gigfeit verdarben und untergingen; noch mehr und am 
meiften abe das auf dem Felde liegende Getraide, Die 
Nächte waren falt (das Reaumürfche Thermometer fand 
nicht felten auf 4-69), die Tage fühl zu nennen, Dier⸗ 
bei gebiehen aber die Erbfen ohne Ausnahme vortrefflich. 
Nichts von ber Krankheit, von der fie in diefer Jahres» 
zeit fonft befallen und zu Grunde gerichtet werden, war 
an ihnen zu bemerken, dagegen fiberall ein ungefldrtee 
Wachsthum, Geſundheit und reichlicye Frucht. 
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einem Tretbret feftgetreten, fobann werden die beiden 
Linien für die Furchen geſchnuͤrt, fie felber aber 


6 Zoll tief aufgezogen. Iſt das Erdreich nicht 


ſehr feucht, fo werden biefelben mittelft einer 
Braufe mehrmals bewäflert, wodurch von den 
Rändern (der Furchen) foviel Erde mit hinein 
ſchwemmt, daß in der Regel nur 5 Zoll Tiefe 
bleiben. Hierauf werden die Erbfen in gleich 
weiten Zroifchenräumen unter fi eingelegt, mit 
2 Zoll Erde ‚bedeckt und mit dem Harkenbalken 
mehr oder weniger feſtgedruͤckt, je nach der ſchwe⸗ 
reren oder leichten Befchaffenheit des Bodens. 
Um die Zeit, wo die jungen Pflanzen die Höhe 
von 4 Zoll erreicht haben, erhalten fie die Hälfte 
des übrig gebliebenen Theils der von den Furchen 
zuruͤckgelaſſenen Erde und werden fpäterhin geſtabelt 
und rein gehalten; wenn es nöthig an die Wurzel, 
bei trockner Luft an Stengel und Blatt aber tägs 
lich gegoſſen. . 

Das Graben des Landes, zur Zeit wo es am 
wenigſten austrodinen kann, ift, wie das Befeſti— 
gen der Bodentheile, durch Anfchlagen oder Tre; 
ten, bei der Erziehung fpäter Erbfen von’ großer 
Wichtigkeit; noch mehr aber das Legen in tiefe, 
zuvor ſtark bewäfferte Furchen und das Befeuchten 
aller Theile der Pflanzen über der Erde. Diefe 
Kulturangabe ift allerdings mühfam, allein wer 
Genuß ernten will darf auch die Mittel, durch 
die nur allein der Zweck erfülle werden kann, 
nicht von der Hand weifen. 
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8. 183, 

Die Bohne, gemeine Gartenbohne, Pha— 
feofe oder Vitsbohne. Phaseolus vulgaris Lion. *). 

Die Bohne, als ein gleich der Erbfe hoch⸗ 
gefhägtes Küchengemähs, hat gleichwohl durch 
die langjährige Kultur und durch ihre Neigung 
ſich mit ihres Gleichen zu vermifhen, zwar eine . 
fehr große Menge Spielarten erzeugt, die aber, 
infofern Boden, Standort, befonders aber das 
Klima einen fo gewaltigen Einfluß auf ihre äußere 
Bildung und innere Befchaffenheit ausüben, nicht 
nur von verfchiedenem Werthe find, fondern bei 
denen es auch aus den gngeführten Gründen uns 
möglich wird, fie in der, jeder derfelben eigenthuͤm⸗ 
lichen Form zu erhalten, und tft es deßhalb hoͤchſt 
unzuverläffig, auf eine gute Eigenfchaft irgend einer 
Bohnenart zu rechnen, die man: deshalb vielleicht 
aus einer entfernten Gegend erhalten oder hat 
fommen laffen. Solche Bohnen verlieren ihren 
Werth oftmals fehr bald, oder derfelbe iſt an ihnen. 
auch wohl gar nicht zu bemerken, fobald fie in 
Kultur genommen werden. 

. Sc) vathe daher Jedem, fi in diefer ımd 
jeder anderen Beziehung nur auf wenige, aber 


*) Maper, in feinem Deutſchen Gartenbuce, 
wWien 1827, pag. 211, belegt bie bier in Rede ſtebende 
Bohne irrigerweife mit dem fat. Namen Vicia Faba 
oder Phaseolus. Die erfle Benennung gebört aber nur 
ter ans oder Pferdebohne zu. 
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ihm als guten Sorten bekannte Bohnen zu, bes 
ſchraͤnken und den großen Kaufen derfelben den 
Verſuchsgaͤrten zu überlaffen. 

Aus der großen Mannigfaltigkeit der durch 
gegenfeitige Vermiſchung des Bluͤthenſtaubes ents 
ſtandenen Bohnen find verfchledene Eincheilungen 
hervorgegangen, die in der Hauptfache jedoch alle 
darin übereinftimmen, daß man ihnen vorzugss 
weife die Stengelbildung der Pflanze als Haupt⸗ 
unterſcheidungszeichen zum Grunde gelegt hat; ders 
felde ift entweder windend oder fih nicht wins 
dend; jene nennt man allgemein Stangens, 
diefe Zwerg⸗ oder Rrupbohnen. 

Hiernach zerfällt die Eintheilung: 

A. in Stangenbohnen, 

Charakter. Der fih von ber rechten zur 

linken Hand um andere Gegenftände (Wohnens 
fangen) windende Stengel ift oftmals 8, 16 bis 
20 Fuß hoch, je nachdem die Sorte ein mehr 
oder weniger luxurioͤſes Wahsthum hat. Der 
gemeinfhaftliche Blumenſtiel entfpringt aus den 
Arillen der Blätter. Die Blumen ſtehen zu zwei 
ſich gegenüber und bilden eine lockere Traube, die 
in den meiften Fällen kuͤrzer als der Blattſtiel, 
an welchem gebdreiet die herzförmigen Blätter 
figen, if. Die Farbe der Blumenkrone tft weiß, 
roth oder purpurfarben; die weißblumigen Bohr 
nen enthalten jedoch die befferen Sorten für den 
Gebrauch der Küche. Die Bluͤthen binterlaffen 
eine Saamenhülle, die, wie das einzelne Saamens 
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korn ſelbſt, Bohne genannt wird, und die bei den 
verfchiedenen Sorten eine verſchiedene Länge von 
4 bis 24 Zoll erreicht, dabei entweder platt ges 
druͤckt oder rund. erfcheint und bald eine glatte, 
bald eine rauhe Oberflaͤche (Schale) hat. Die 
Saamen find eiförmig, bald rundlich, bald- flach, 
weiß oder verfchiedenfarbig. 

Die befleren bei uns Auktivirten Sorten find: 
bie weiße Schwerdts, Schlachtſchwerdt⸗, Schneider 
bohne; die ordinaire Schwerdt⸗ oder Schneider 
bone; die ordinatre Brechbohne; die ſchwarze 
Speck⸗ oder Wachsbohne, eine vorzügliche Sorte; 
die Eleine Perlbohne; die Pringeffinbohne; die 
Brechbobne ohne Faden, Phaseolus vulgaris ma- 
jor, Gartb.:Verhandt. 17. Lirf: pag. 247; bie 
©pargelbohne, ebendafeibft, mit 1 Fuß 9 Zoll bis 
2 Fuß langen Schoten; und die tuͤrkiſche oder 
arabifche Bohne, Feuerbohne, Phaseolus multiflo- 
rus Lamark, Phas. vulgaris coceineus Willd., hat 
ſcharlachtothe Blumen, ift ergiebig und dauerhaft, 
erzeugt aber weniger ſchmackhafte Bohnen, daher 
nicht zu empfehlen. 

Moiferte theilt die Bohnen, vote ‘hier anger 
geben, zwar auch in Stangen: und Zwergbohnen, 
giebt jeder Abtheilung jedoch noch 2 Untsrabtheis 
langen, die er von der Farbe der Saamen abs 
leitet. Nach ihm giebt es 1. Stangenbohs 
nen, a) mit weißem, b) mic farbigem Saa⸗ 
men; 2. Swergböhnen, a) mit weißem, b) mit 
farbigem Saamen. 
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Der Unterfhted, den man zwiſchen Brech⸗ 
und Schneidebohnen macht, tft willfährlih und 
von der Art diefelben zum Genuß zuzubereiten 
bergenommen. 

Kultur. Infofern Indien das Vaterland 
der Bohne ift, mit Ausnahme der tuͤrkiſchen und 
Spargelbohnen, die aus Amerika abftammen fols 
ten, hat diefelbe eine für unfer Klima zartere Con; 
fitution als die im weſtlichen Europa mild wach⸗ 
fende Erbfe, und erfordert ihre Erziehung daher 
auch eine größere Vorfiht und Sorgfalt. Die 
Art die Stangenbohnen zu legen if verfchieden. 
Jeder glaubt zwar, die feinige fet die Befte und 
vertheidige feine Kulturmethode mit Gründen; 

- allein ich meinerfeits glaube dennoch, daß die 
Bohnen, ähnlich den Erbſen, auf einzelne Beete 
gelegt, der Art, fie in nebeneinander laufenden 
Parallellinien auf ganz großen Strecken an ſenk⸗ 
recht eingeftedten Stangen zu ziehen, bevorzugt 
zu werden verdient. Im erfteren Falle erhalten 
die Pflanzen mehr Luft und Licht, find, gegen den 
Windbruch geficherter und beim Pfluͤcken der Bohr 
nen weniger gefährdet umgebrochen oder zerriffen 
zu werden, 

‘In Bezug auf den Vortheil, welchen mir die 
erſte Methode vor der legteren voraus zu haben 
ſcheint, verfahre ich dabei folgendermaßen: ” 

Zur erſten Anlage wähle id die waͤrmſte, 
trockenſte, gefchügtefte, dabei aber doch offene Lage 
des Küchengartens; den fpäteren Ausfaaten dat 
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gegen ziehe ich vor, ihren Standort auf tiefer und 
kuͤhler liegenden Boden anzumeifen, da ich ger 
funden habe, daß Bohnen Ausgangs Mai und 
Anfangs. Juni in leichten Boden mit warmer 
Erpofition gelegt, fehr viel gegoffen. werden muͤſ⸗ 
fen, wenn fie nicht vor der Zeit aufhören trag- 
bat, die Schoten oder Huͤlſen felbft aber anfangen 
follen, ſtrohig, mithin ungenießbar zu werden. 
Die Qualität des Bodens iſt die der Exbfen, 

d. h. fie gerathen am beften in mittelmäßigem 
Erdreih. In reichem und friſch gedüngtem Bor 
den wächlt die Bohne zwar ſtark, trägt aber ſchlecht. 
Dee Boden mag indefien fein wie er will, fo iſt 
es bei der Weichlichkeit der Pflanze ſowohl als 
bei der des Saamens nicht rathſam, fie vor Ende 
Aprils in die Erde zu bringen, und ſelbſt dann 
nur in kleinen Parthien; da bei Falter und feuchter 
Witterung der Saame in der Erde leicht in 
Faͤulniß übergeht, ja felbft, wenn dieß auch nicht 
gefchieht und die jungen Pflanzen wirklich hervor⸗ 
wachen, diefe doch nur Schwaͤchlinge bleiben, 
welche von dem geringften Froſt zerfiört werden. 
Se ſchwerer das Erdreich iſt, je mehr find frühe 
Ausfaat® diefen Nachtheilen ausgefegt. Um alfo 
in diefer Hinſicht ficher zu gehen, mache ich meine 
erfte Ausfaat in der legten Woche des April, 
"die zweite und größere ziwifchen dem 6. und 
10. Mai, die dritte und Hauptfaat zwiſchen 
dem 16. Mat und 1. Juni, und die vierte und ' 
legte Ausſaat zwifgen dem 6. und 9. Juli. 
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Zur erften Ausſaat bebiene ich mic) der ordinairen , 
Brechbohne, zur zweiten und Dritten gleichs 
fals diefer und der beiden Sorten Schwerts 
bohnen, zur vierten aber ausfchließlih wieder 
der Brechbohne; die übrigen Sorten, außer der 
Speck- und Wachsbohne, welche ich zuweilen als 
Stellvertreter in bie zweite Ausſaat nehme, ges 
brauche ich als Zwiſchenkultur, die türkifche Bohne 
aber gar nicht. , 

Die Ernte der am 9. Juli gemachten Aus⸗ 
ſaat fpläge zwar nit immer ein, jedoch auch 
nie ganz fehl, und ift mit ihr die Annehmlichkeit, 
junge Stangenbohnen bis zum Eintritt des Fro⸗ 
ſtes immer friſch zu effen, verknüpft, 

Nachdem das Land tief und locker umge 
graben und geharkt ift, wird es in won Süden, 
nach Morden ftreichende Beete von 3 bis 34 Fuß 
Breite mit 2. Fuß breiten Fußwegen abgetreten, 
mit 2 Linien (nie mehr) 6 bis 8 Zoll von der 
Kante gefchnärt und auf diefen die Stangen 
— welche nad; der Individualitaͤt der Pflanze 
10 bis 20 Fuß fang und verhaͤltnißmaͤßig ſtark 
fein muͤſſen — 2 Buß unter ſich entfernt, mög: . 
lichſt tief eingeftcckt, entweder fich gegenfloer oder 
im Verband und fo, daß ſich die oberen Enden 
nach der inwendigen Sette neigen und in einer 
Höhe von 7 bis 8 Fuß kreuzen (X). In dem 
oberfien Winkel, welchen die Stangen gemeins 
ſchaftlich bilden, wird eine andere mit dem Beste 

überall parallel laufend der Länge nach hineinges 
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legt und auf jedem Punkte, wo fie die beiden 
den Bohnen zum Anhaltepunkt gegebenen Stans 
gen berührt, entweder mit einer Weide oder befler 
mit Daft fefigebunden. Die Stangen, auf diefe 
Weiſe gefihert, erhalten eine Seftigkeit, die 
felbft bei dem ftärkften Wachsthum der Pflanzen 
dem Winde und ihrer eigenen Schwere Widers 
Rand leiften. Beobachtet man diefe Vorſichts⸗ 
maßregel des Feftbindens bei Bohnen mit lurus 
tioͤſem Wachsthum nicht, oder man ſteckt die 
Stangen ſenkrecht in die Erde, fo ift es unauss 
bleiblich, daß eine Bohnenanlage, zur Zeit wo die 
Pflanzen ihre hoͤchſte Höhe und größte Schwere 
erreicht haben, nicht felten wie ein Feld, was der 
Feind verheert hat, ausfieht. Nur bei Perl; und 
anderen weniger hochwachſenden Bohnen macht 
die Arc fe zu unterkügen eine Ausnahme, und 
find für diefe lange Erbes oder Otabelreiſer aus? 
teichend. 

Wenn das Gefchäft des Bohnenſtangenſteckens 
vollbracht iſt, laſſe ich um jede Stange eine keſ⸗ 
felförmige Aushöhlung für die erfte Ausſaat 1 Zoll, 
für die fpäteren aber 14 Zoll tief, 6 bis 8 Zoll 
im Durchmeffer haltend, machen, lege in jede ders 
ſelben 4— 5 gute, gefunde Bohnen und bedede 
diefelben mit der zuvor heransgenommenen Erde, 
Bei den frühften Anlagen, wo man immer dar⸗ 
auf bedacht fein muß, daß einige Pflanzen vers 
toren gehen, lege ich vorjichtshalber wohl 6 bis 
7 Bohnen um jede Stange, von denen id, wenn 


110 


fie ſaͤmmtlich aufgegangen find, die ſchwaͤchſten 
entferne. 

Der Raum zwiſchen den Wohnen kann in 

* feiner Richtung zu groß fein, weil, wenn fie eng 
Reben, ein Theil der Bluͤthen unvollfommen bleibt 
und bet anhaltend feuchter Witterung fault. 

Die, Gewohnheit, die Stangen zu ſtecken, 
wenn die Bohnen bereits 6 und mehrere Zoll 
hoch find, finde ich verwerflich, aus dem Grunde, 
weil es alsdann unausbleiblic tft, daß die Wur- 
zeln der jungen Pflanzen theilmeife verlegt oder 
im Wachsthum geftört werden. 

Auch ziehe id es vor, die Bohnen in mit 
der Hand gemachte Vertiefungen ju- legen, ſtatt 
diefelben mit den Fingern in die Erde zu drüden 
oder mit dem Pflänzer zu legen. Im erfiern 
Fall findet die junge Wurzel überall lockeren 
Boden, in den beiden legtern aber wird berfelbe 
bis zu einem gewiflen Grade feftgedrüdt. 

Das Auftodern der Beete trägt zwar fehr 
zum guten Gedeihen der Bohnenpflanzen bei, 
allein e8 muß dieß Geſchaͤft doch vorſichtig ges 
ſchehen, damit dadurch die Wurzel nicht befchär 
digt werde. Bei zunehmendem Wachsthum ters 
den die Bohnen angehäufelt, ſtets rein gehalten 
und wenn die Stengel durch den Wind von den 
Stangen losgeriffen werden follten, diefe mit 
ſchwachem Daft und in der ihnen eigenchämlichen 
Bindung von der Nechten zur Linken locker ans 
geheftet. 
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Nachdem die Bohnenbeete abgetragen haben, 
werden die Stangen aufgezogen, die Stengel oder 
Ranfen losgemunden, die brauchbaren Bohnen 
abgepflüct und die Stangen für den folgenden 
Gebrauch in Sicherheit gebradht. Zu Saamens 
bohnen bediene man ſich der Sicherheit wegen des 
erfien Anſatzes. 

. B. Zwergs oder Krupbohne 

Charakter. In der äußern Erfcheinung 
iſt die Zwergbohne der Stangenbohne fehr aͤhn⸗ 
lich, nur daß fie feinen ſich windenden, fondern 
einen niedrigen, 14 bis 2 Fuß Hohen Stengel hat. 
Die Form der Blätter ift die der Stangenbohne. 
Die Blüthenftengel entipringen fowohl aus den 
Blattwinkeln als auch aus den Endfpigen der 
Pflanze. Die Bluͤthen find entweder weiß, bläus 
lich oder roth. Die erfieren find die gewoͤhnlichſten 
und enthalten die hierher gehörenden Sorten, im 
Allgemeinen die gangbarften und beften Bohnen. 
Die Früchte oder Schoten find bei verfchiedener 
Länge verfchieden geformt, entweder platt, rund, 
ſcharf oder ſtumpf zugefpigt; auf der Oberfläche 
entweder glatt oder genarbt anzufühlen. Die 
Saamen find weiß, ſchwarz, gelb, braun oder 
verſchieden gefärbt. 

Die befferen Sorten diefer Abtheitung find: 
die Brechbohne; die frühe hollaͤndiſche Schwerdt⸗ 
bohne; die große Schwerdt⸗ oder Schneidebohne; 
die Nierenbohne; die ſchwarze Bohne; die getbe 
Bohne mit nicht zäher Hülfe u. m. a. 
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Kultur. Obſchon die Staudebohnen mit 
den Stangenbohnen einerlei Vaterland haben, find 
fie deffenungeadhtet doch weniger empfindlich gegen 
unfer Klima, und infofern in ihrer Kultur vers 
fhieden von jenen. Sie verlangen zu ihrem bes 
ſten Gedeihen gleihwohl einen mittelguten Bo— 
den; die meiften Sorten, befonders die frühen und 
Schneidebohnen, einen warmen Standort; nur 
die Nieren⸗, gelben und ſchwarzen Bohnen, wach⸗ 
fen für fpäcere Kulturen auch fehr gut auf nies 


drigem Boden, arten dafelbft aber leichter aus als. - _ 


auf hohem. 

Hinſichtlich der Lage find die Krupbohnen ans 
fpruchstofer als die Stangenbohnen, indem fie 
mit Ausſchluß derer, welche die Fruͤhtultur bilden 
follen, aud in dem Halbſchatten hochſtaͤmmiger 
Bäume, ja ſelbſt unter diefen wachfen und Früchte 
tragen, ö . 

Da fie, wie gefagt, härterer Natur als die 
Stangenbohnen find, ihr niedrig bleibender Wuchs 
ſich aud eher dazu eignet, fie mehr in Schuß 
gegen ungünftige Witterung und Kälte zu neh⸗ 
men, fo wird es möglich, fle mit mehr Gewißheit 
auf Ausfiht eines glüclichen Erfolgs früher zu 
bauen und Früchte zu erziehen. 

Ausgangs März, wenn die Witterung gut 
und beftändig zu werden verfpeicht, fonft aber in 
der erften Woche des April, bereite ic das Land 
zur erſten Ausſaat, zur gelben und ſchwarzen Staus ' 
denbohne als die härteften, nicht aber als die bes 
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fin, vor, Ich wähle hierzu in der Regel eine 
ſuͤdlich gelegene Mauerrabatte, die, wenn fie 
locker gegraben und fauber geharkt worden iſt, 
mit einer oder 2 Linien geſchnuͤrt und mit 18 Zoll 
weiten Entfernungen marfirt wird. Auf den 
vorgezeichneten Punkten werden fodann 6 bis 7 
Zoll breite und 4—5Zol tiefe Aushöhlungen ge; 
macht, in jede derſelben 6 — 7 Bohnen, gleich 
weit von einander, 1 Zoll tief gelegt und die 
‚gervonnene Erde um die Gruben vertheilt. Sind ' 
die Bohnen alle keimfaͤhig, oder werden fie nicht 
durch ungunftige Witterung verhindert aufzugehen, 
fo laſſe ich nur 5 der beften ‘Pflanzen davon fies 
ben und ziehe die beiden Übrigen heraus, halte 
Altes rein, lockte die naͤchſte Umgebung der Pflanzen 
auf und fülle die Gruben bei zunehmendem Wachs⸗ 
thum der Pflanzen zum Theil mit Erde an, jes 
doch nicht zu hoch, weil die Pflanzen, wenn fie 
um diefe Jahreszeit zu tief ftehen, leicht verders 
ben (fchwarze Beine befommen). 

Diefe Methode, frühe Bohnen zu erzielen, 
hat den Vortheil, daß, außerdem daß die jungen 
Pflanzen in den Vertiefungen von Natur ges 
fügt ftehen, ich nebenbei auch noch im Stande 
bin, diefen Schug mit leichter Mühe durch Deden 
zu vermehren, indem ich eine Glasfcheibe, und 
wenn diefe nicht genug iſt, noch eine Matte dar⸗ 
über lege. 

Ein anderes, aber weniger einfaches Mittel, 
die Zeitigung der Staudebohnen zu 

Il. 2. 
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befteht in dem won mir im L Bd. pag. 137 ber 
ſchriebenen Fruͤhkultur⸗Topf. Hierzu werden 
die Bohnen, mie bei den Erüherbfen angegeben 
iſt, Anfangs Maͤrz in Eleine Töpfe gelegt, in eine 
die Keimung befördernde Temperatur gebracht; 
wenn fie aufgegangen find, aber an bie Fenſter 
eines temperirten Hauſes oder unter bie eines, 
dergleichen Miſtbeetkaſtens geftelle und möglichft 
viel mit der Luft in Berührung gebracht. Sind 
bie Pflanzen nun hinreichend erftarkt, werden fie, 
fo bald als es die Witterung erlaubt, auf eine 
Mauer; oder fonft warn liegende Rabatte auss 
gepflanzt und mit dem Fruͤhkultur- Topf bes 
deckt u. ſ. w. 

Wie angenehm es auch iſt, ſich auf dem eis 
nen oder dem anderen Wege früh Bohnen zu 
verfhaffen, fo iſt es doch gerachener, dergleichen 
feühe, mühevolle Anlagen nur immer von gering 
gem Umfangs zu machen, da biefelben trotz aller 
Vorſicht, wenn auch nicht ganz fehlfchlagen, doch 
nur felten einen vollftändigen Ertrag geben. In 
Ruͤckſicht deffen laſſe id) gegen den 12. April eine 
zweite Ausfaat von der ordinairen Brechbohne 
folgen, entweder auch por einer Suͤdmauer⸗ oder 
an fonft einer warm und im Schuß liegenden 
Stelle des Gartens. Im legteren Falle ſchnuͤte 
id) auf A Buß breiten Beeten in 14 Fuß weiten 
Zwifhenräumen 3 Linien, auf welde ih je 4—5 
Bohnen 18 bis 20 Zoß weit von einander und 
14 bis 2 Zoll tief lege, wenn fie aufgegangen 
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find, von allem Unkraut rein halte, auflodere und 
anhaͤufle. 

In der letzten Woche des April mache ich 
gleichzeitig mit der Hauptausſaat derjenigen Boh⸗ 
nen, welche ic) trocken aufbewahren will, wozu id, 
vorzugsweiſe die Nierenbohne wähle, die bei 
geoßer Fruchtbarkeit gleichwohl fehr fleifchige 
und wohlſchmeckende Saamen erzeugt, eine ans 
dere Anlage der Schiwerdts Schneidebohne; in 
Bezug auf die Lokalität für beide Sorten jedoch 
mit dem Unterfchiede, daß ich jene an einem nies 
drigen, diefe, weil fie zarter fine und leicht faus 
fen, an einem höheren und wärmeren Orte uns 
terzubringen ſuche. — Die Nierenbohne hat das 
Gute, daß fie bei der Steifheit des Stengels 
ihre Schoten nit auf die Erde legt, diefe daher 
nicht faulen oder flesfig werden; dahingegen die 
Schwerdt⸗ und Brechbohne mit ſich leicht nieders 
legenden Stengeln und die Erde beruͤhrenden 
Schoten gegen feuchte Witterung ſehr empfind⸗ 
lich ſind, unter dieſen Bedingungen daher ſehr 
bald krank werden und verderben. 

Bei anhaltender Trockniß des Erdreichs gieße 
ich die Saamenloͤcher vor dem Legen nachhaitig 
an, weil, wenn dies unterbleibt, die Bohnen ofts 
mals nicht eher keimen, als bis fie durch einen 
durchdringenden Regen dazu veranlaßt werden, 
wodurd man in feiner Zeitrechnung nicht felten 
arg geftört wird. 

„Eine befondere Aufmerkfamkeit, bezüglich der 
6* 
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Keinetpattung der Arten, erfordert die Saamen⸗ 
erzeugung, und muß man es fich in diefer Hin⸗ 
ſicht zur Regel dienen laſſen, alle diejenigen Bobs 
nen, von denen man Saamen zur Fortpflanzung 
der Art erziehen will, möglichft iſolirt zu ftellen; 
indem Vermifhung des Blumenftaubes verfchter 
dener Arten fehr oft neue Spielarten erzeugt, die 
alte oder Stammform aber untergehen läßt, 
Diefe Borfihtsmaßregel bei Erziehung reiner 
Saamen iſt aud auf die Erbſen, auf Kohlge⸗ 
waͤchſe, kuͤrbisartige und Safars Pflanzen anzus 
wenden. — 

Da id) hier nun einmal die Art, Saamen 
rein zu erhalten, erwähnt habe, mag es gleich: 
wohl aud der rechte Ort und die rechte Stelle 
fein, ein Wort Über das geeignetefte Alter 
derfelben, bezuͤglich einer größeren 
Fruchtbarkeit der aus ihm hervorgehens 
den Pflanzen, zu fagen. Der Gegenftand tft 
von Wichtigkeit, und hängt ein reicher Fruchters 
trag für viele Fälle allein von dem richtig ges 
wählten Alter der Saamen ab. Pflanzen, die 
hierbei befonders concurriren, ‚find alle die, deren 
Saame viel oͤhlige Theile enthalten, wie z. B. 
die Bohne, die Erbſe, die Melone, die Gurke, 
der Kürbis, mehrere Sommergewaͤchſe und Del: 
pflanzen. 

Auf die Frage: Iſt es wahr, daß uͤber⸗ 
jährige Erbfens und Bohnens, und 4: bis 
Gjährige Melonen, Gurken: und Kürs 
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bis⸗Saame einen reiheren Fruchtan— 
faß geben, als einjährige Saamen ders 
felben Art? kann man mit apodiftifher Ges 
wißheit „Ja“ antworten, und glaube ich den 
Grund dieſer Erfheinung darin zu finden, daß 
der in den Katyledomen enthaltene Eiweißſtoff, 
aus welchem die junge Pflanze ihre erfie Nah⸗ 
rung zieht, und der befonders die Blatt⸗ und 
Stengelbildung begänftige und vermehrt, bei als 
ten Saamen bereits verloren gegangen oder eins 
getrodnet iſt. Der. Saftumlauf folder. aus als 
ten Saamen entfproffenen Pflanzen geht langſa⸗ 
mer von fatten, hat mehr Zeit ſich zu Bildungs⸗ 
faft umzuwandeln und ift mithin mehr geeignet, 
die Sruchtbildung zu bewirken; gleichwie vers 
dünnter Saft den aus frifchen Saamen herz 
vorgegangenen, fo wie ‚alle über ihre eigents: 
liche Natur raſch und üppig wachfende Pflanzen 
führen, als Hauptgrund der Unfruchtbarkeit, oder. 
eines gewiſſen Unvermögens zur Zeit Früchte 
zu tragen, anzufehen ift. Die Wahrheit diefes 
Satzes fehen wir vielfach an unfern Obftbäumen, 
namentlich am Weinſtock, der Feige und an mehs 
tern andern Pflanzen, herwortreten und beftätigt, 
bei welchen ſtets die kuͤrzeſten Glieder, mit ges 
mäßigter Saftbewegung, die am meiften fruchts 
baren find. 

In den Gartenbau Berhandt. Ate Lief. pag. 
275 — 80, befinden ſich mehrere, die vorliegende . 
Frage betreffende Erläuterungen, von denen ich 
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nur die des Prof. Treviranıs heraus hebe. 
Derfelbe beftätige, daß aus den ihm befannt ges 
wordenen Verfuchen und nad) dem Zeugniffe der 
vorzäglichiten Schriftfteller die Nothwendigkeit, 
Melonen; und Gurkenkerne ein gewiſſes Alter 
erreichen zu laffen, bevor fie mit Erfolg und Hoff⸗ 
nung eines guten Fruchtanfages geſteckt werden 
innen, als volltommen wahr und richtig. Er 
beftreitet dagegen aber aud) die von den Schrifte 
ſtellern angegebene Urfache, daß nämlich frifhe - 
Kerne zu viel Flüchtiges und Waͤſſriges haben, 
und deswegen zu ftar und früh in Laub und 
Stengel treiben, indem er bei mehrmaliger Vers 
gleihung einjähriger und dreijähriger Melonens 
und Gurkenkerne feinen Unterfchied der Farbe, 
der Eonfiftenz, des Waſſergehalts u. f. w. habe 
wahrnehmen können. Er leitet jene Erſcheinung 
nur von einem ftarfen Lururiiren der aus jungen 
Saamen gezogenen Pflanzen ab, weldes durch 
das Alter befhränke werde, und beruft fich dabet 
auf den Brand im Getreide, den man durd als 
kaliſche, falzige, fharfe Subftanzen und durch Alts 
werden der Ausfaat mit Gluͤck verhindere, wo⸗ 
duch nad) feiner Meinung in der erften Anlage 
der Pflänzchen das Ueberwiegen der ernährenden 
Organe, befonders der Rindenſubſtanz und der 
daraus "gebildeten Theile, eingefchränft werde. 
Das Inpuridfe Wachſen bei Pflanzen mit getrennte 
Geſchlechte, namentlih bei den Cucurbitaceen, 
habe aber eine verftärkte und alleinige Bildung 
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von männlichen Bluͤthen zur Folge, was auch aus 
den Beobachtungen von Th. Andr. Knight 
bervorgehe. Eine Waſſermelone, erzählt derſelbe, 
in einer fehe hohen Temperatur gewachſen, wuchs 
ſehr ‚üppig und brachte reichliche bloe männliche 
Bluͤthen. . Ein gleiches Iururiöfes Wachſen findet 
aber auch bei Melonens und Gurkenpflanzen aus 
fangen Saamen ftatt, daher auch ein gleiches 
Verhalten in Ruͤckſſicht auf Bluͤthenanſatz. Ein 
zu hohes Alter aber bewirke das Gegentheil, wie 
dem Berfaffer aus einem zuverläfligen Beiſpiele 
betannt fei u. ſ. w. 

Aus dem, was Treviranus uͤber den Frucht⸗ 
anſatz alter und junger Saamen ſagt, geht her⸗ 
vor, daß ſeine Meinung in der Hauptſache mit 
der meinigen uͤbereinſtimmt; nur uͤber den Grund, 
welcher die gedachte Erſcheinung hervorbringt, iſt 
er anderer Anſicht, was fuͤr uns inſofern aber 
weniger zu ſagen hat, als es bier haupiſaͤchlich 
nur darauf ankommt, feftzuftellen: ob nämlich als 
ter Saame der genannten Pflanzen: Gattungen 
mehr zum Fruchtanſatz inclinirt, ald junger, was 
nad) den darüber ‚gemachten Erfahrungen allers 
dings wahr if. 

$. 184. 

Die große Gartenbohne, Aderbohne, Puff 
Bohne, Pferder oder Saubohbne Vicia 
FabaL. Faba vulgaris Münch, 

Charakter. Die Saubohne (unter web 
dem Namen diefe Pflanze in unferee Gegend 
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mehr als unter einem andern befannt iſt) ift gleich 
den zuvor genannten Huͤlſenfruͤchten eine jährige 
Pflanze, die aus dem Orient ſtammt. Ihr ecki⸗ 
ger Stengel erreicht eine Höhe von 1 bie 4 Fuß 
und darüber; die Wlätter find gefiedert und tras 
gen vorn eine Eleine Ranke oder Gabel. An den 
beiden Flügeln der Blumenkrone, welche fih in 
den Blattwinkeln befindet, ift in der Mitte ein 
ſchwarzer Fleck fihtbar. Die bald größeren, bald 
kleineren Saamenhülfen enthalten große, platte 
Saamen oder Bohnen, welche, wenn fie bei uns 
auch eben nicht fehr gefucht ind, in anderen Ges 
genden doch viel gegefien werden. 

Sorten, melde man vorzugsweiſe in dem 
Gärten zieht, find 1) zur Fruͤhkultur die 
frühe Mazagan*), Saubohne, frühe Zwerge 
Aderbohne, Noifette. Sie ift fehr ergiebig, nicht 
über 1 Fuß bis 18 Zoll hoch und (vieleicht) Dies 
ſelbe, die man auch unter dem Namen der pors 
tugiefifhen Saubohne kultivirt. Die grüne, 
lange Saubohne träge nicht nur fehr gut, 
fondern ihre Bohnen find ſelbſt alt noch genießs 
bar. 

9 Zur Sommerkultur find die beften 

“ Sorten die Windfor:Saubohne, mit zwar 
geröhnlich nur 2 Bohnen in einer Huͤlſe, allein 
diefelben find fehr gut und diefe Sorte die em⸗ 





*. der ihren Mamen vom der poriugieſiſchen Stadt 
Majagan an der afrifanifchen Küfe, 
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pfehlenswertheite für den Spätfommer und Herbſt. 
Die holländifhe lange Saubohne trägt 
reichlich und iſt zum gewöhnlichen Gebrauch die 
befte. Die grüne WindforsSaubohne, 
Green Windsor oder Toker, hat mit der vorher 
gehenden Windsor Beau, Kentish Windsor, Small 
Spanish oder Mumford gleich gute Eigenſchaften. 

‚Kultur Die Saubohne verlangt einen 
nahrhaften, jedoch nicht uͤbermaͤßig frifch geduͤng⸗ 
ten, mehr tief als hoch gelegenen Boden und — 
bis auf die fpäteften Anlagen — eine offene Lage. 
Die Zeit der Ausſaat fürs freie Land iſt unter 
unferem Himmelsſtrich für frühe Sorten der 
März, für fpäte der Mat und Anfang Juni's. 
Später gelegt, geräth die Saubohne felten gut, 
man müßte ihr denn einen fehr niedrigen und 
etwad befchatteten Standort anweifen können. 
Da die Saubohnen wie alle übrigen Huͤlſen⸗ 
früchte im jugendlichen Zuftande am beften für 
die Küche find, fo muß man die Ausfaat davon 
nad) dem Bedarf derfelben einrichten und wies 
derholen. 

Die gewöhnliche Art, die Saubohne zu les 
gen und zu Eultiviren ift die, daß man fie im 
Monat März, fobald es die Temperaturs Vers 
hältniffe geftatten, auf das für fie zubereitete 
Land in Reihen mehrere neben einander, beets 
weiſe, oder als Einfaplung von Zwiebel, Morris 
bens, Salats und Spinatberte legt. Die Ab 
Kände der Reihens und Betpflanaangen find für. 
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die frühen und niedrigen Sorten 14, für die an 
Umfang größer und fpäter werdenden Sorten 
aber 24 bis 3 Fuße Nach dem Größenverhäfts 
niß der Sorten richten fi auch die Dinienfionen 
auf den Linien, die für die Zwergformen 2 bis 
3, für die andern aber 4 bi6 6 Zoll betragen 
follen. Die Tiefe der Setzloͤcher oder die für die 
Furchen, wenn man es vorzieht in folche zu fäen, 
iſt 14 bis 3 Zoll, je nach der Zeit der Ausſaat 
und nad) der Art der Sorten felbft. Die Saus 
bohnen werden, gleichviel wie man fäet, immer: 
nur einzeln gelegt. Das Reinhalten der Beete, 

das Behaden und Behäufeln der ‘Pflanzen ers 
hoͤht ihre Fruchtbarkeit, und muß deshalb fo oft, 
als es ſich noͤthig macht, wiederholt werden. 

Wenn die Saubohne dem Verbluͤhen nahe 
iſt oder man ficht, daß fie fo viel Schoten, als 
fie ihrer Natur nach wohl tragen kann, angefegt 
hat, fo neipt man, um das Größerwerden -diefer 
zu erhöhen, die Spige der Pflanze ein. 

Frühe Ernten zu befchleunigen, verfährt man 
dabei fo, tie ich es, denſelben Gegenftand betref⸗ 
fend, bei den Erbfen angegeben habe. 


Vierte Abtheilung. Vierter Abſchnitt. 
Kürbisartige Pflanzen. 
$. 185. 
Die Familie der kuͤrbisartigen Pflanzen 
oder Cucurbitaceen enthaͤlt 3 Gattungen, welche 
wir in unſern Gaͤrten kultiviren; dieſe ſind 1) die 
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Gurke, Cucumis sativas L., 2) die Melone, 

Cucumis Melo L.; 3) der Kürbis, Cucurbita 

Pepo L. Die Melone karfk bet uns im Freien 

jedod nur bedingsungsweife, d. h. in fehr wars 

men Sommern und dergleichen Lagen, gezogen 
werden, wenn ihre Früchte roh und ohne Kunſt 
zubereitet genießbar fein ſollen. Saͤmmtliche 

Pflanzen der Eucurbitaceen find getrennten Ges 

ſchlechts, haben alle einen fehr luxurioͤſen Wuchs 

und lieben bei einer hohen Temperatur eine 
feuchte Atmofphäre. — Sie find der Ausartung 
unter ſich ſtark unterworfen und erzeugen daher 
eine Menge neuer Spielarten. 

$. 186. 

Die Gurke, gemeine Gurke, Eucumer oder 
Kümmerling. Cuoumis sativus L. 
Das Vaterland der Gurke ift Oftindien und 

die Tartarei. -Um das Jahr 1573 kam fie nach 

England und von da zu uns herüber. Sie ift 

jedoch, tie uns die alte Gefchichte lehrt, ſchon 

tm grauen Alterthum befannt und nicht nur als 

kein von den Bewohnern des Morgenlandes im 

Allgemeinen, fondern auch von den Juden hoch 

geſchaͤtzt geweſen. Nichts defto weniger iſt Die 

Gurke aber auch noch bis auf den heutigen Tag 

eine Frucht, die von Jedermann gern gegeffen 

wird, und giebt es wohl felten ein Gärtchen oder 

Vefisthum, wie groß daffelbe auch fein mag, wo 

man ihrer Kultur nicht eine gewiſſe Aufmerkſam⸗ 

keit ſchenkte. 
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Charakter. Dervon Natur liegende, ſtark 
verzweigte Stengel ift mit Eleinen Ranfen oder 
Gabeln verfehen, diefich feitlich der einzelnen Glie⸗ 
der entwideln und fih, wenn fie irgend einen 
paffenden Gegenfand finden, um benfelben ſchlin⸗ 
gen. Die geftielten Blätter find lappig und die 
von den Lappen gebildeten Winkel gleih einem 
rechten. Die Bluͤthen entfpringen aus den Blatt⸗ 
winkeln und find entweder männliche oder weibs 
liche, Die Frucht ift walzenförmig, von verfchies 
dener Größe, 

Sorten. Bon den manderlei Arten, welhe 
bei uns befanne find, eignet fih nur eine kleine 
Anzahl zu einer ficheren Kultur im freien Lande, 
da andere von ihnen zu empfindlich gegen uns 
fer Klima find, um fie dazu anmenden zu 
können. Die beften Sorten für vorliegenden 
Zweck find demnad 1) die gemeine Gurke, 
Erfurter Gurke, mit einigen Unterarten; 2) 
die. lange grüne Schlangengurfe; 3, die 
Traubens oder ruffifhe Gurfe und 4) die 
von mir in den Gartenbau:Verhandl. Jahrg. 1, 
pag. 225 angeführte Gurke mit großer 

Frucht, Cucumis sativus var. mucrocarpus. Die 
übrigen Sorten, als z. B. die weiße Schlans 
gengurfe, die fr he weiße Gurke, bie lange 
weftindifche oder braſilianiſche (?) Gurke, 
die engl. Non plus ultra cder prize fighter (Preis⸗ 
gewinner), welche wohl die frühfte und feinfte 
im Geſchmack aller bei uns Fultivirten Gurken, 
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forten iſt, werden mit mehr Vortheil und Sichers 
heit auf dem Miftbeete gebaut. Hinſichtlich der 
früheren oder fpäteren Fruchtausbildung hat die 
ZTraubensoder ruffifhe Gurfe vor den uͤbri⸗ 
gen für das freie Land ſich eignenden Sorten den 
Vorzug, und iſt diefelbe deshalb zur Fruͤhkultur 
befonders zu empfehlen. Die Früchte find nur 
flein. 

Die gemeine oder Erfurter Gurke mit 
ihren Unterarten, ſteht der Traubengurke an Frühe 
zwar nach, allein da ihre Früchte ungleich größer 
werden, baut man dieſelbe in den meiften Fällen 
ſowohl als Fruͤh⸗ wie als Spaͤtgurke. 

Die grüne Schlangen; und bie großs 
fruͤchtige Gurke find zartere Sorte, und dürs 
fen nit vor dem halben Mai ausgefät werden. 

Kultur. Die Gurken verlangen einen fehr 
weichen, lodern, mehr niedrigen als hohen Bor 
den, eine warme und. gefhüßte, jedoch offene 
Lage. Unter andern Umftänden wird es ſchwer 
halten, Surfen zu einer gewiſſen Vollkommenheit 
zu erziehen. — Schwerer Boden, feuchte und 
alte Witterung (man erinnere fih des Sommers 
1638) machen, daß die Pflanzen Eümmerlich wach⸗ 
fen, die Triebe. wie die. Früchte fleckig und faul 
werden. In Sandboden und hochliegenden Pos 
fitionen wachen die Gurken zwar, allein nur 
ſchwach mit Heinen, unvolllommenen Früchten 
Um aljo dem, was die Gurkenpflanzen zu ihren 
beften Wachsthums, uſtaͤnden nöthig haben, zu ents 
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ſprechen, duͤnge man das Land fuͤr ſie im Herbſt 
ſehr ſtark mit altem Pferdeduͤnger, wie man ihn 
gewoͤhnlich aus gebrauchten Miſtbeeten gewinnt, 
ſetze demſelben noch einen bedeutenden Theil bei⸗ 
nahe in Verweſung uͤbergegangener Baumblaͤtter 
zu und grabe es recht tief um. So vorbereitet, 
bleibt das Land bis zum Fruͤhjahr liegen. Um 
die Zeit, wo die Gurken gelegt werden ſollen, 
alfo Ausgangs April und Anfangs Dat, wird 
es abermals tief umgearbeitet, wobei man fein 
Augenmerk ganz befonders auf Lockerheit und 
Zerkleinerung der Bodentheile zu richten hat, das 
mit die Sonne jeden derfelben möglihft erwärs 
men kann. Nachdem das Graben und Harken 
beendet ift, trete man das Land in Beete von 
5 Fuß Breite mit 2 Fuß breiten Fußwegen ab. 
Weniger Raum follten die Surfen nie haben, da 
fie, ſelbſt det mittelmäßigem Wachsthum, die 
Grenzen der Beete bald uͤberſchreiten und bei 
fpäterer Bearbeitung und Ernte leicht zertreten 
werden. Kat man auf diefe Weife Alles zur 
Ausfaat in Stand gefeht, fo wird auf die Mitte 
jeden Beetes eine Linie geſchnuͤrt, der natürliche 
Boden dafelbft in einer 6 Zoll tiefen Furche her⸗ 
ausgenommen, darauf 3 Zoll hoch mit einer gus 
ten und lockern Miftbeetetde wieder angefüllt, die 
Gurkenkerne 2 bis 24 Zoll unter fih entfernt 
hinein gelegt und 4 bis + Zoll hoch mit guter 
ieichter Erde bedeckt und fanft angedruͤckt. — 
Wenn die Saamen alle aufaeganagen find und 
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die beſſeren Pflänzchen fi von den fchlechteren 
unterfcheiden laffen, werden letztere herausgegogen 
und von den übrigen nur fo viel beibehalten, daß 
die Entfernung zwijchen ihnen 8 bis 10 Zoll bes 
trägt. — Man denke nicht durd näheres Bei⸗ 
fammenftehen der Pflanzen um fo viel Früchte 
mehr geroinnen zu wollen! 

Wenn die Pflanzen das erſte Blatt gemacht 
haben, werden fie mit der von der Furche zuruͤck⸗ 
gebliebenen Erde angehöht und dies Gefchäft fo 
oft wiederholt, als es ihr Zuftand zuläßt. In 
allem Uebrigen werden fie gleich andern Gewaͤch⸗ 
fen ſtets rein gehalten und aufgelodert, dies Letz⸗ 
tere jedoch nur in der Oberfläche, da ihre Wurs 
zeln nicht tief fireichen. 

Damit der Wind fi nicht der Ranfen bes 
meiftere und fie auf einen Haufen werfe, halte man 
biefelben, wenn fie ungefähr 1 bis 2 Fuß Länge 
erreicht haben, mit hölzernen Haken feft. 

Um den Anfangs anfehnlichen leeren Raum auf 
ben Gurkenbeeten nicht unbenußt zu laffen, pflanze 
ich auf den Rändern derfelben 2 Linien Salat, 
der, wenn die Gurken ſich fo weit ausgebreitet 
haben, bereits gefchloffen und verbraucht ‚fein 
wird. 

Da die Surfen bei warmer Luft und trodes 
ner Witterung viel Feuchtigkeit lieben, muͤſſen fle 
oft und nachdruͤcklich begoffen werden. 

Außer diefer einfachen Methode, die Gurken 
I legen und zu ziehen, bediene ich mich zuweilen 
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noch anderer künftlicher Mittel, ihr Wachsthum 
zu befchleunigen und ihren Ertrag ſowohl zu 
ſichern als zu erhöhen; diefelben find für Exfteres 
das Keimen der Saamen, für Lepteres das 
Ziehen am Spalter. 

a. Das Keimen der Saamen, als 
Mittel das Wachsthum zu beſchleuni— 
gen, beſteht nad) meinen, über diefen Gegenſtand 
gemachten Verfuhen und Erfahrungen im Allger 
meinen in Folgendem. 

Die Agentien, welde die Keimung der Saas 
men befördern, find Feuchtigkeit und Wärme; 
Trockenheit und Kälte, oder aber auch Näffe 
ohne den nöthigen Grad der Wärme; ſchließen 
das Keimen derfelben dagegen aus. In dieſer 
Beziehung hat man alfo bei den Fünftlichen Mits 
teln, welche das Keimen der Saamen für Pflans 
zen des freien Landes begänftigen oder früher 
weden follen, zuvor zu fragen: Ob der Wärmey 
grad des natürlichen Bodens auch von ber Art 
iſt, die in einem höheren Temperaturgrade ſich 
bereits entwicelt habenden Saamen ohne Nach—⸗ 
theil ihres fpäteren Fortkommens demfelben übers 
geben zu Eönnen? Denn, wollte man z. B. Saas 
men, die ſich der Falten und vieleicht aud) naffen, 
Srühlingswitterung wegen in der ſonſt zu ihrer 
erſten Wurzelbildung benöthigten Zeit nicht ent⸗ 
wickeln, durch kuͤnſtliche Mittel Leimen laffen und, 
fie one weiteren Schug in die Erde legen, fo würde 
man feinen Zweck entweder gar micht oder doch 
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nur zum Theil erreichen, indem der Unterfchied 
zwiſchen der Temperatur, in welcher die Saamen 
gekeimt haben, und der, in welcher fie mit ihren. 
Wurzel: Rudimenten den viel fälteren Boden ges 
winnen follen, zu groß ift, als daß fienicht in ih⸗ 
rem Wachsthum aufgehalten oder mindeftens doch 
geſtoͤrt würden. Veſonders find es die Eucurs 
bitaceen, welche unter ihnen zufagenden Bedin⸗ 
gungen zwar fehr raſch Eeimen, jedoch aud) eben jo. 
empfindlih find, wenn die Zuftände der Umges 
bung entgegengefegter Art, d. h. kalt und naß 
find. Hieraus folge nun der, für die kuͤnſtliche 
Keimung wichtige Sag: daß, wenn man Saas 
men zum früheren Aufgehen anregen: will,. diefe 
Vorbereitung zwar: in einem. höheren. Medio als 
dem der äußeren Luft. oder der freien. Erde ges 
ſchehen muß, allein daß man nun auch dafür 
forge, daß die gekeimten Saamen eine Erpofis 
tion finden, welche der früheren ähnlich ift. 

Da fi meine Verfuhe und. Erfahrungen, 
Die ich Über das Keimen der Saamen zur Ges 
winnung einer früheren Pflanze als Zweck der⸗ 
felben angeftelle habe, vorzugsweife nur auf die 
Eucurbitaceen beziehen, fo möchte ih, daß bie 
Bemerkungen, welche ich mir über diefen Gegens 
Fand im Allgemeinen zu maden erlaubt habe, 
hauptfächli auch nur auf diefe angewendet würs 
den, indem die Mittel, welche zum Zweck der 
Pflanzenausbildung dienen, eben fo verfchieden, 
als die Pflanzen jelbft find. 
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In Bezug anf das Verfahren des Keimens 
ſelbſt nehme ich diejenige Quantität Gurkenkerne, 
welche der beabfiehtigte Gebrauch erfordert, menge 
fie mit ungefähr 4mal fo viel angefeuchteten Säs 
gefpänen, thue das Ganze in einen Blumens 
topf und verfente denfelben in einen Miſtbeet⸗ 
kaſten mit 30 bis 40° R. Bodenwärme. Nach 
Verlauf von 12 bis 0 Stunden, je nachdem 
die Saamen jung oder alt find, haben fie 
fämmtlih einen 4:5i8 4 Zoll langen Wurzels 
teim gefchlagen, and werden fie nun an dem für 
le beſtimmten Ort gleich den ungefeimten Sag⸗ 
men ausgeftreus. — Daß mar bei dem Shen 
oder Legen die größte Vorfiht auf Erhaltung der 
ſehr zerbrechlihen Wurzelleime haben muß, vers 
ſteht ſich von ſelbſt; dahingegen tft es gleichviel, 
ob dieſelben unten, oben oder von der Seite ge⸗ 
legt werden; ſie neigen ſich unter jeder Bedin⸗ 
gung der Erde zu und wachſen freudig fort. Uns 
mittelbar nach der Ausfaat werden die Saamen, 
damit fie von der Luft nicht leiden, mit einer 
lockern Erde 4 Zoll hoch bedeckt und, wenn die 
Witterung trocken ift, fanft überbrauft. Ange⸗ 
druͤckt darf die fie deckende Erdfchicht nicht wers 
deu, weil dadurch viele Wurzelketme verldren ges 
hen würden. 

Wie groß nun aud für viele Fälle der Von 
theil iſt, welcher durdy das Keimen der Saamen 
bewirkt wird, fo muß man ans oben bemerkten 
Gründen jedoch darauf bedacht fein, die Keimung 
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nicht früher eintreten zu laſſen, als bis die nas 
tärliche Erdwärme die Ausfaat fichert, und darf 
diefe Operation, wenn der Gurfenanlage weiter 
kein befonderer als der natürlihe Schuß des 
Gartens wartet, nicht vor dem halben Mat 
geſchehen, indem dekeimte Gurfenkerne durch den 
Prozeß des Keimens nicht nur empfindlicher ges 
gen jeden äußeren Einfluß geworden find, ſon⸗ 
dern fie würden, da fie bei milder Witterung nicht 
felten in 24 618 48 Stunden zu jungen Pflams 
zen hervorwachſen, der kalten Witterung unters 
liegen, wenn fie zu einer früheren Zeit gelegt 
worden wären. Nur wenn man Gelegenheit hat, 
die gefeimten Saamen in 4 Zoll tiefe und 6 Zoll 
im Durchmeſſer haftende Saamenloͤcher zu ſäen 
und dieſe entweder mit Glasfcheiben, Glocken 
oder mit Fruͤhkultur⸗Toͤpfen zu bededen, kann 
die Ausfaat fo früh als moͤglich ſtattfinden. 
Beſonders zweckmaͤßig und gute Dienfte lel⸗ 
ſtend iſt mir das Ankeimen der Gurkenkerne als⸗ 
dann geworden, wenn die auf dem gewöhnlichen 
Wege gemachte Ausfaat durch Nachtfroͤſte oder 
durch fonft ein Uebel zerftört wurde, und habe 
ich in folhen Fällen die Gurkenkerne oftmals erſt 
zu Anfang und Mitte Juni fegen können, gleiche 
wohl aber eine gute Anzahl Gurken erhalten. 
Um nachtraͤglich eine dee von der Gtoßar⸗ 
tigkeit des Gurkenbaues zu geben, wie er in der 
Gegend des Spreewaldes betrieben wird, ents 
lehne ich aus den, von dem Kunftgärtner Freſchte 
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in Lübbenau *) mitgetheilten und in die Verb. 
des Gartenbaus Vereins Lief. 21, pag. 323 auf: 
genommenen. Motizen über Gurkenbau dafelbft, 
Folgendes. Der Boden dafelbft beſteht aus eis 
nem Gemifc von Moor, Sand, Lehm, mitunter 
auch Thon, der durch den umermüdlihen Fleiß 
der Bebauer in günfiigen Jahren wahrhaft ers 
flaunenswerthe Reſultate liefert, wovon unter Ans 
derm der beijpielsweife angegebene Ertrag eines 
Aderftüces von 6 Magdeburger Morgen Fläs 
cheninhalt den Beweis liefert. Von diefer Fläche 
wurde im Jahre 1826, außer 300,000 Salz: und 
Pfeffergurken, 15, preuß. Scheffel GurfensSaas 
menferne zum Kandel nad) Hamburg und Engs 
fand gewonnen, mogu erfahrungsmäßig mindes 
fiens 64,000 SaatsÖurfen gehörten, deren Schaa⸗ 
len mit den auf demfelben Felde noch gebauten 
Runkelruͤben einen Futterertrag für 2 Kühe auf 
3 Monate lieferten, woneben überdieß noch an 
den Rändern der Beete eine große Maſſe von 
Salat und Peterfilien: Wurzeln gezogen wurde; 
Der Gefammtertrag diefer 6 Morgen, in Vers 
kauf und Nutzung, belief fih auf 328 Ihr, 10 
Sgr. oder auf 543 Thlr. pro Morgen, 
$. 187. 
Die Melone Cuoumis Melo L. 
Das Vaterland der Melone wird von vers 


*) 2libbenam ift ein Städtchen im ie 
ungefähr 16 bis 18 Meilen von Berlin, 
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ſchie denen Schrifiſtellern verfchieden angegeben. 
Einige find der Meinung, die Melone ſtamme 
aus Afien und führen die Kalmuͤckei als Vater: 
land der eigentlihen Melone, Armenien 
aber für die Canteloup an. Andere dagegen 
laſſen die Melone aus Afrika abflammen und ger 
ben als natürlichen Standort für die Waffers 
melone (die eigentlich feine Melone, fondern - 
ein Kürbis, Cucurbita Citrullus, ift) den Fuß des 
Kautaſus und Oftindien-an. Dem fei jedoch wie 
ihm wolle, fo fteht wenigftens das feſt, daß die 
Kultur im freien Lande nur jenfeits des 43. Gras 
des der Breite mit Sicherheit zu .betreiben iſt, 
und daß diefelbe für höhere Breitengegenden um 
fo ſchwieriger wird, je weniger man ihr durch 
kuͤnſtliche Mittel zu Huͤlfe kommt, oder je went 
ger man eine geeignete Wahl der Sorten trifft, 
da unter den Melonen fowohl, als unter fo vier 
fen anderen in Kultur genommenen Pflanzenar: 
ten, verſchiedene Eonftitution und Eigenfchaft Statt ° 
finde. Und wenn auch anzunehmen ift, daß 
dännfhaalige Melonen im Gegenfag der 
Lanteloupen*), deren Schaale in der Regel 
dicker ift, dem Anbau im Freien mehr entfpres 


*) Jacquin in feiner Monographie complete 
du Melon, Paris 1832, theilt die Melonen in 3 
Gruppen. Die erfie nennt er Cucumis Melo vulga- 
ris, die 2te Cucumis Melo saccharinus, hierher ges 
hören die Eanteloupen, und bie Ste Cucumis Melo 
nodorus. 
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den: fo ann ih aus mehrjähriger Erfahrung 
dagegen doch auch verfihern, daß ich gleichwohl 
Melonen mit dicker Schaale zu einer außerordent · 
lichen Größe und volllommenen Reife — freilich 
aber nicht von’ fo vortrefflihem Geſchmack — im 
Greien erzogen habe, 

Charakter, Die Melone ift im Allgemeis 
nen ber Gurke ähnlich, nur mir dem Unterfchiede, 
daß die Melonenpflanze einen weniger tobuften 
Wuchs hat, die Blätter mehr rundlich gelappe 
und in den Eden gleichfalls zugerundet ſind. — 
Die Frucht if von fehr verfhiedener Form, die 
gerodhnlichfte ift die laͤngliche; es giebt jedoch 
aud ganz runde Früchte. Die Epidermis oder 
Oberhaut derfelben iſt gleichfalls von der größs 
ten DVerfchiedenheit, ſowohl in ber Farbe, als 
in der äußeren Beſchaffenheit. In erſterer Bes 
ziehung iſt fie entweder afchgrau, weiß, gelb, 
grün oder mehrfarbig zugleich; in legterer iſt 
fie entweder eben oder uneben, glatt oder haas 
vig, mit Auewuͤchſen oder Rippen verfehen, je 
nachdem fie zu Diefer oder jener Race gehört. 

Was nun bie Angabe der Wahl derjenigen 
Sorten anbetrifft, die ſich vorzugsweiſe zur Kul⸗ 
tur im freien Lande eignen, fo wie ihre Erzie⸗ 
hung vom Saamen bis zur Fruchrreife, fo werde 
ich mich dabei auf das beziehen, was ich der 
Geſellſchaft des Gartenbau: Vereins in der Zöften 
Lief. ihrer Verhandl. pag. 208—16 über diefen 
Gegenſtand vorgelegt habe. 
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Seit ungefähr 7 bis 8 Jahren habe ich mich 
bemüht, Melonen im Freisn ohne alle kuͤnſt⸗ 
liche Wärme zu erziehen; in wie weit mir diefer 
Verſuch gelungen ift, welde Erfahrungen und 
Beobachtungen ich dabei gemacht und welche 
Behandlungsweiſe ich dabei angewendet habe, 
mögen nachfolgende Mistheilungen zeigen. 

Boden. Melonen, welche man nah ber 
üblichen Weiſe auf Miſtbeeten, oder nad) Art 
ber Engländer in heizbaren Gruben zieht, erfors 
dern einen fehr guten und reichen, mit etwas 
leichter Erde gemengten Boden; ja ich habe fps 
gar nach Art der Perfer und Chinefen den Tau⸗ 
benmift dabei angewandt, und einen außerordents 
lich hohen Ertrag davon gehabt. 

Allein ganz anders verhält es fih mit den. 
bei uns im Freien zu erziehenden Melonen. Die 
Wurzel, ald dasjenige Organ der Pflanze, durch 
welche derſelben nicht nur der wichtigfte Theil ih: 
rer Nahrung zugeführt wird, fondern die ihr auch 
diejenige Stabilität geben muß, die fie zur Ers 
Haltung noͤthig hat, befindet ſich nur dann in ih⸗ 
tem eigenslihen Elemente gefund und wohl, und 
übt die ihr von der Natur angewieſenen Funftios 
nen nur alsdann volltommen auf den über der 
Erde befindlichen Theil der Pflanze aus, wenn 
in dem ihr angemwiefenen und fie umgebenden 
Boden diejenigen Stoffe vorhanden liegen, welche 
ihrer Organifätion und Individualität angemeſ⸗ 
fen find und unter beftimmten Bedingungen zu⸗ 
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fagen. In dieſer Beziehung nun aber erfordert 
eine Melonenpflanze, die mir der ‚freien Atmos 
ſphaͤre und der natürlichen Wärme des Bodens 
unferes Klima’ anvertrauen wollen, ein ganz ans 
deres Erdreich, als dasjenige iſt, welches wir ihr, 
wie oben erwähnt, auf Mift: und andern Warm⸗ 
beeten geben, und habe ich nady meiner Erfah⸗ 
tung eine, zu.diefem Zwed erforderlihe Erdmis 
ſchung, welche aus 3 Theilen Lauberde und 1 Theil 
werrottetem Pferdemift beftand, immer als die 
dienlichſte und der Pflanze am meiften zufagende 
‚gefunden. 
Denn da der Melonenpflanze unter unferem 
Himmeloſtriche nicht leicht etwas mehr Nachtheil 
bringt, als eine zu große und anhaltende Feuchs 
tigfeit, fo iſt es bei der hier erwähnten Kultur 
auch die erfte und wichtigſte Aufgabe, diefem 
Uebel fräftig entgegen zu wirken; man würde 
dies aber me erlangen, wenn man fich nicht vor 
allen anderen Dingen einer leichten, jedoch nahr⸗ 


haften Erde dazu bediente, die vermöge ihrer Pos 


toſitaͤt eben fo leicht von der Sonne durchwaͤrmt, 
ald von der etwa in ihr vorhandenen Feuchtigs 
keit befteit werden fann. Damit die Erde um 
ſo lockerer bleibe, laſſe ich diefelbe zuvor nie fies 
ben, noch fonjt auf irgend eine Weiſe veinigen, 
fondern verwende fie fo, wie fie mir die Erdmas 
gazine nach 2 Jahren liefern. . Hierdurch bewirke 
ich, daß ſich die Wurzeln nicht nur leiht und 
nach allen Richtungen hin ausbreiten, die Sons 
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nenftrahfen und die Luft ungehindert darauf wirs 
ten kann; fondern die Locerheit des Bodens 
weift, wie ich eben bemerkt habe, der etwa vors 
bandenen Feuchtigkeit gleichzeitig auch den Weg 
an, bald und ſchnell zu entweichen, wodurch die 
Pflanze gefund erhalten wird und wicht fo leicht 
in Gefahr geräch, ein Opfer der Stammfaͤulniß 
— eines fehr böfen Uebels bei der Melonen⸗Kul⸗ 
tur im Freien — zu werden, das leider aber nur 
da gar zu oft entfieht, wo man ſchwere und fette 
Erde dazu verwendet, die folglich weniger auss 
trocknet, daher fehr bald in einen flagnirenden 
Zuftand übergeht, der beinahe immer den Tod 
der Pflanze zur Folge hat. 

Wahl der Sorten. Naͤchſt der richtigen 
Qualität des Bodens wird der günftige Erfolg 
einer Melonens Anlage im Freien am meiften 
durch die Sorte felbft bedingt. 

Von der großen Menge der Varietäten, die 
wir von den Melonen kennen und die die Frans 
zoſen in neuerer Zeit wieder verſucht haben uns 
ter gewiſſe Abtheilungen zu bringen *), haben uns 
bedingt die den Vorzug, welche nach diefer Claſ⸗ 
fificatton zur erften Gruppe, nämlich zu den Me- 
lons communs maraichers ou frangais (Cucumis 
Melo vulgaris) und in einzelnen Fällen auch zur 
dritten Gruppe, zu den Melons inodores (Cucu- 
mis !Melo inodorus) gehören. Zwar iſt es mir 


) Siehe oben die Eintpeilung von Jacquiũ. 
12 7 
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auch einige Mal gelungen, außer der Negmes 
lone mit gelbem Fleiſch und der Eleinen früs 
hen Zudermelone, Cantaloupen, namentlich 
die große Orangen-Eantaloupe und diefer ähnliche 
Spielarten zu ziehen, allein immer habe ich doch 
gefunden, daß fih Sorten der Iften und Zten 
Gruppe angehbrend, weit mehr zur Kultur im 
Freien eignen, als irgend eine der Cantaloupen. 

Im Sommer 1834, der durch feine hohe 
Zemperatur dem Melonenhau befonders . günftig 
war, gelang es mir felbft einige grüns und weiß 
fleiſchige Melonen (font weichliher und empfinds 
ficher) zu bauen, die an Feinheit des Geſchmacks 
ſowohl, ald an allen Äbrigen ‚einer guten Melone 
zufommenden Cigenfchaften, unübertrefflich was 
ten, md zeichneten fi unter ihnen ganz befons 
ders die Melonen von ®arepta*) und zwei 
Sorten Barbaresten aus, beide fonft zart in 
der Kultur und nicht durchgängig befannt. 

Der Grund, weshald fi die Cantaloupen 
weit weniger als viele andere Arten der Aften 





*) Die Melone von Sarepta zeichnet ſich beſonders 
durch eine fehr dünne Schaale aus, iſt auferordentlich 
gewürzbaft und hat weißes Fleiſch. — Maͤhriſche Bru⸗ 
der, unter der Regierung des Kaifers Paul in Ruß ⸗ 
land, bis an die Küften bes Kaepiſchen Meeres ver» 
ſchlagen, folen fie dort, wohin fie ans Perfien in 
großer Menge gebracht werden, zuerſt kennen gelernt, 
und fpäser nach Sarepta verpflamt haben. 
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und ten Gruppe nad Jacquin für das freie 
Land paffen, mag nicht allein in der, in den mei⸗ 
ſten Fälten fehr dicken Schaale, welche das Fleiſch 
diefer Sorte umgiebt, liegen, fondern auch in der 
fpäteren Einwanderung derſelben (1495 wurden 
die Cantaloupen durch Karl VIIL von Stalien 
nad Frankreich gebracht, von wo aus fie ſich 
fpäter über Spanien, England und Holland nach 
Deutfchland verbreiteten), wodurch fie ihrem Nas 
tonalTppus mehr oder weniger treu geblieben 
find und in einem geringeren Grade von den Eis 
genfchaften angenommen haben, die fie befähigen 
unfer Klima zu ertragen. — Hierbei mag die 
Qemerkung dienen, daß die Eantaloupen weit 
weniger der Verbaftardirung ſowohl unter ſich, als 
mit Arten der anderen Gruppen unterworfen find, 
was ſomit ein Mittel zur Reinerhaltung der 
Rare iſt. 

Auswahl des Saamens. Um nicht das 
zu wiederholen, was man bezüglich des Alters 
des Melonen: Saamens im Allgemeinen zu ber 
ruͤckſichtigen bat, verweiſe ich darin auf den, dies 
fen Gegenftand betreffenden und bei der Bohs 
nenkultur fhon abgehaudelten Artikel zurück, wo⸗ 
felbft es dargethan if, daß alter Melonen: und 
auch Gurkenſaame da vorzuziehen ift, wo es 
auf einen reichen Fruchtertrag abgefehen iſt. 
Indeſſen darf man Hieraus nit etwa folgen, 
daß, je Alter der Saame, deſto mehr auch 
Grüchte erzeugt werden muͤſſen. Be befigen 
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die Melonenfaamen die Fähigkeit, ihre Keimkraft 
bis zum 2Often Jahre und darüber zu behalten ; 
allein dagegen habe ich auch die Erfahrung ges 
macht, daß über 10 und 12 Jahre alte Saamen 
der Melone nur oft armfelige, kranke und vers 
früppelte Pflanzen gegeben haben, bie feinesroes 
ges zur Erzeugung reichlicher und guter Frächte 
tauglich waren, die ſich aber noch weit weniger 
für vorliegenden Zweck, d. h. für die Kultur im 
feeten Lande, qualificiren. 

Hierzu find unbedingt junge Saamen des 
vorigen oder höchftens des vervorigen Jahres 
die geeignetften. Aus diefen gehen ftets gefunde, 
kräftig und raſch wachſende Pflanzen hervor, die 
bei einer erhöhten Lebensthätigkeit und bei einem 
größeren Wurzelvermögen aud eher im Stande 
find, den Hinderniffen Trog zu bieten, die ihnen 
etwa das Klima entgegenftellen möchte, und das 
durch nicht fo leicht in Gefahr gerathen, von 
demfelben überwunden gu werden. 

Erziehung derjungen Melonenpflan: 
zen und Behandlung derfelben bis zur 
Zeit, wo fie ins freie Land gepflanze 
werden. Eine der wichtigfien Perioden bei 
dem Anbau der Melonen im Freien bleibt unbe; 
freitbar die, in weicher die jungen Pflanzen zur 
Aufnahme ihres fpäteren Standortes vorbereiter 
werden. Denn da es bei denfelben, als einjähs 
tigen Gewaͤchſen, ganz befonders darauf anfomme, 
den Saft, welchen fie zu einer erhöheten Ausbil; 
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dung ihrer ungen Lebensdauer unter unferem 
Himmelsftriche zu verwenden nöthig haben, in 
größtmöglicher Menge und Volllommenheit dars 
zuſtellen *), was aber nur in Pflanzen eines vors 
geruͤckten Alters flattfinden kann: fo ergiebt ſich 
daraus die Wichtigkeit diefer Oprration,. der «6 
vorbebalten ift, jener Anforderung zu entfprechen, 
fhon von ſelbſt. — Demnach verfahre ich fols 
gendermaßen: 

Den Sten April lege ich die zur Anlage bes 
ſtimmten Saamen entweder in eine Töpfe oder 
auf ein bereits dazu eingerichteten Warmbeet in 
die Erde, und forge zunaͤchſt dafür, daß fie beim 
Aufgehen nicht zu fehr und zu geil in die Höhe 
wachſen. Nachdem fie ihre Coryledonen volltoms 
men ausgebildet haben, werden fie ohne alle Bes 
fhädigung der Wurzel heraus genommen, einzeln 
in Eleine, 2 bis 3 Zoll im Durchmeſſer haltende 
Töpfe, mit leichter Erde angefüllt, gejegt und bie 
an den Rand derfelben abermals warm eingefuts 
tert. So bald fie hier das erſte Paar Blätter, 
außer den Saamenblättern, volljtändig entwickelt 
haben, kneipe ich ihnen die Verlaͤngerung des 
Stengels über denſelben aus, um dadurch das 
Austreiben zweier Seitentriebe oder Glieder zu 
bewirken. Von nun an werden. fie, fo oft fie 
den Topf mit Wurzeln angefüllt haben, mit Beis 

*) Siede die Trunsaot. of the Hort. Society of 
London. Vol. I, Pars IV. 
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behalt des ganzen Ballens in größere Töpfe vers 
pflanzt, wenn es erforderlich if, mit Waſſer vers 
fehen und fo viel als nur immer möglich mit 
der äußeren Luft in Berührung gebracht, damit 
die Pflanzen aufs Aeußerfte geftärkt werden und 
die beiden Seitentriebe eine verhaͤltnißmaͤßige 
Dicke zur Länge erhalten. Bei biefer Behand⸗ 
lung werden: fi die Melonenpflanzen bis zur 
Zeit, wo fie ins Freie kommen follen, nicht nur 
bedeutend verzweigt und nicht felten Bluͤthen und 
Fruͤchte (die man jedoch gleih beim Entftchen, 

" um die Pflanze nicht unnügerweife zu ſchwaͤchen, 
unterdräden muß) angefegt haben, fondern es 
wird fih bei ihnen nun auch bereits eine ſolche 
Menge Saft angehäuft haben, wie fie in der 
zunaͤchſt darauf folgenden Periode zur Bildung 
der Früchte bedürfen. 

Wenn man mir mun zugiebt, daß dieſes von 
mir befolgte Verfahren, die Anhäufüng des Safs 
tes bei einjährigen Gewaͤchſen zu bewirken, ein 
zjweckmaͤßiges ift, fo wird man mir aud) einräumen 
muͤſſen, daß 6 Wochen alte Melonenpflanzen — 
ich bringe diefelben nämlich zwiſchen dem 16ten 
nnd 18ten Mai an den Ort ihrer Beftimmung — 
bei forgfältiger Pflege zur Kultur im Freien 
weit tauglicher fein werden, als folhe, die viel 
leicht 14 Tage alt, dazu benugt worden wären. 
Denn diefe würden unter günftigen Bedingungen 
zwar auch wachfen und Frächte anfegen, fie jes 
doch eben fo felten zur Neife bringen, ald jene, 
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die aus Saamen erzogen: werden,. welcher gleich 
an Ort und Stelle gelegt. wurde;. daher ich dieſe 
Kutturmethode, deren günftiger Erfolg rein von 
Zufäftigkeiten: abhängig, mithin ſehr unfichee iſt, 
durchaus verwerflich finde 

Auer der vorerwaͤhnten Methode, die Mer 
Ionenpflanzen zur Aufnahme ins freie Land vors 
iubereiten, was theilweife,. wie wir gefehen has 
ben, durch mehrmaliges Verpflanzen in andere: 
Töpfe gefchleht, habe ich im Jahre 1830 — 31 
noch einen anderen Verſuch gemacht, über den: 
ich, da derfelbe nicht nur fehr günftige Reſultate 
fieferte, fondern weil ich ihm vorher auch noch⸗ 
nie ausgeführt oder beſchrieben gefunden. habe, 
bier eine kurze Erklärung gebe. 

Bei aller Sorgfalt des Verfegens der juns 
gen Melonenpflanzen aus einem Topf in ben 
andern, ift es oftmals doch nicht zu verhindern,. 
dag die Wurzeln und Ballen: nicht mehr oder 
weniger verlegt werden; auch leiden die jungen: 
Wurzeln, befonders die, welche den Boden des 
Topfes berühren, durch Feuchtigkeit oder kalte 
Luft, und werden alsdann leicht ſchwatz, und: dad 
Wachsthum geräth fo lange ins Stocken, bis‘ 
ſich am oberften Theil des Wurzelſtockes wieder 
neue Gefäße gebildet haben. Um nun biefem 
Uebel vorzubeugen, habe ich mid; folgenden Mits 
tels bedient. 

Zwiſchen dem 2ten und Aten Mai, nachdem 
die Melonenpflanzen bereits ſchon 2 Mal die 
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Töpfe gewechfelt haben, werden fie aus denfelben 
in 8 Boll im Durchmeſſer und 5 Zoll Höhe hal⸗ 
tende, von rohen und ziemlich ftarfen Heiden 
ſehr leicht geflochtene Körbe *), die mit leichter 
aber nahrhafter Erde angefülle find, gepflanzt. 
Diefe Köche werden ſodann auf einen temperirs 
ten Miſtbeetkaſten, den Fenſtetn moͤglichſt nahe, 
bls an den Rand eingefurtert, zur teten Zeit 
mi: Waſſer verfehen, wenn es nöthig ift, befchats 
tet und fehr fleißig und ſtark der freien Luft, 
der fie ja nun bald gang angehören, ausgeſetzt. 
In den vorbemerkten Koͤrben gedeihen die Pflans 
gen außerordentlich; es bilden ſich in ihnen zabls 
reiche, Eräftige und gefunde Wurzeln, die Pflanze 
geräch nie in einen Zuftand von Schwäche und 
iſt auch weit weniger dem Nachtheil einer Übers 
geoßen Feuchtigkeit Preis gegeben; daher werden 
auch niche felten Bluͤthen und Früchte fihtbar, 
die man aber, wenn fie zu früh erſcheinen, aus 
dem ſchon angeführten Grunde, ſogleich fortneh⸗ 
men muß. 

Anlage der Beete zur Aufnahme der 
Meldnenpflanzen. Mit Bezug auf das wich⸗ 
tige Erforderniß, die Melonen im freien Lande 
vor zu großer und anhaltender Feuchtigkeit zu 


Der Preis eines ſolchen Korbes betrug 1 Sar. 
6 Pf., und baten dieſelben nebenbei noch den Nutzen, 
dak fein Neitwurm (Grylius gryliotalpa. L.) zu 
der Pflanze fommen konrte, 
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bewahren, nehme ich zur Unterlage der Deere 
Baumblätter, am liebſten ſolche, die wo möglich 
nicht nur ſchon 6 bis 8 Monat auf einem Haus 
fen gelegen haben, fondern die auch außerdem 
mit allem Abgang aus dem Garten, ald abge 
fallenen und abgefchnittenen Baumzweigen, klei⸗ 
nen Steinen, Holz⸗ und Raſenſtuͤcken, kutz mit 
Allem, was den Abzug einer zu großen Zeuchtigs 
keit befördern helfen kann, gemiſcht find. Die 
Beete werden an einem der Melonenkultur güns 
figen Ort, alfo an einem folden mit füdlicher 
Eppofition, der nicht nur gegen die Nordfeite, 
fondern mo moͤglich aud gegen Oſten geſchuͤtzt 
it, bei beltebiger Länge mir 5 Fuß Breite, vorm 
6 und hinten 8 Zoll Höhe angelegt, und zwar 
zunaͤchſt durch gleichmäßige Verbreitung jener 
Blätter, die, wenn fie etwa trocken find, recht 
nachhaltig begoffen und fo lange feft getreten 
werden, bis fie die genannte Hoͤhe erreicht has 
ben. Nachdem fodann die Seiten des Beetes 
nad der Schnur in Linie gebracht und feſt ges 
fhlagen worden find, wird von der unter dem 
Abſchnitt „Boden“ angeführten Erdmifhung 8 bis 
9 Zoll hoch darauf gebracht, jedoch aud fo, daß 
fie ſich mie die Blätter nach vorn hin um 2 Zoll 
neigen, damit die Feuchtigkeit beffer ablaufen und 
die Sonne auf Erwärmung der Erde etwas mehr 
wirten koͤnne. 

Nachdem die Anlage der Beete ſomit hers 
geftelle ik, wird in der Mitte derfelben eine Linie 
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geſchnuͤrt, auf welcher die Melonenpflanzen ſammt 
den Körben in 6 Fuß weiter Entfernung von 
einander eingelaffen, und wenn es nöthig iſt, 
beſchattet werden, Bei etwas günftiger Witte⸗ 
tung wird man finden, daß, wenn man nad) 6 bis 
8 Tagen die Erde von den Seiten der Körbe 
etwas zuruͤcknimmt, die Wurzeln das leichte Flecht⸗ 
wert jener durchdrungen haben und ohne Hin⸗ 
derniß fich in der friihen Erde ausbreiten. Späs 
terhin verfaulen die Körbe. 

Um den vorläufig leeren Raum der Beete 
obers und unterhalb der Melonenpflanzen nicht 
unbenugt zu laſſen, kann man dafelbft Salat 
pflanzen, der hier nicht nur fehr gut wird, fon» 
dern der Anlage ſelbſt auch durchaus feinen Schas 
den zufügt, da zu der Zeit, wo die Melonen den 
Salat erreichen, derfelbe feine Köpfe bereits ges 
ſchloſſen hat und abgefchnitten iſt. 

Fernere Behandlung der Melonens 
Pflanzen. Am Eingange der hier befchriebenen 
Kulturmethode habe ich die Stammfäulnif als 
eine unbedingt den Tod der Pflanze herbeifühs 
tende Krankheit erwähnt, und daß fie beinahe 
immer dur zu viel anhaltende Feuchtigkeit er⸗ 
zeugt werde. Um daher meine Pflänzen, befons 
ders den Stamm, als den empfindlichften Theil 
derfelben,. gegen die nachtheiligen Einwirkungen 
des Regens fowohl, als auch gegen die rauhe 
Luft etwas zu fügen, ſetze ich über jede derfels 
ben eine, durch 3 unten zugefpigte Kerbs oder 
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Lufthölger getragene Glasglocke, welche unten 
10 Zoll Weite und ungefähr eben fo viel Höhe 
bat. Dadurch, daß die Glocke gleichfam ſchwe⸗ 
bend über der Pflanze erhalten wird, haben die 
Seitentriebe Raum genug, fi ungehindert aus: 
zubreiten und zu verlängern, welches, wenn die 
Pflanzen erft einmal eingewurzelt find und ſich 
mit der Äußeren Luft befreundet haben, außeror: 
dentlich fehnell und Eräftig geſchieht. 

Die weitere Behandlung der Melone im 
freien Lande iſt von der auf Miftbeeten üblichen 
wenig verſchieden, nur daß ich fie im Ganzen wer 
niger, und wenn ich die Abficht habe, allein große 
Fruͤchte zu erzielen, gar nicht befhneide, indem 
id) immer gefunden habe, daß Pflanzen, die für 
das freie Land aus frifchen Saamen herangezo: 
gen find, weit weniger dag Meffer vertragen, ald 
aus alten Saamen gezogene und fürs Miftbeet 
beitimmte Pflanzen. Deshalb Eneipe ich gewoͤhn⸗ 
lich aud nur die 2 erften Seiten; oder Mutter, 
triebe hinter dem Bten Auge ein, geftatte aber 
allen übrigen, mit Ausnahme ganz ſchwacher, vers 
trüppelter oder monftröfer, eine ungeftörte jedoch 
gleihmäßige Verzweigung nach allen Seiten, und 
füche befonders die Blätter, als die zur Lebens 
verrichtung. der Pflanze fehr wichtigen Organe, 
vor dem Abbrechen dadurch zu fügen, daß ich 
die fämmtlihen Ranken in der Oberflähe der 
Erde mit Eleinen Haken befeftige. Durch diefe 
Befeſtigung find die Triebe und mit ihnen theil⸗ 
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weife die Blätter nicht nur gegen ben Wind ges 
ſchuͤtzt, ſondern erfteren iſt dadurch auch ein Mit 
tel gegeben, Wurzeln zu fchlagen, um ſich mit 
neuer Nahrung zu verfehen. 

Begoſſen werden die Pflanzen mit großer 
Vorſicht, aͤußerſt felten, und dann nur immer mit 
ſolchem Waffer, was wenigſtens einen Tag in 
der Sonne geftanden hat. Ausnahmsweiſe jes 
doch begieße ich folche Pflanzen weit häufiger, die 
mir große Früchte bringen follen. Wenn diefels 
ben den Umfang eines Eies erreicht haben, muͤſ⸗ 
fen fie auf etwas hohe Unterlagen, wozu ich 2 bie 
3 Zoll große Brettſtuͤckchen nehme, gelegt werden, 
damit zwiſchen ihnen und dem Beete die Luft 
frei durchſtreichen und keine Feuchtigkeit des Bo⸗ 
dens fie berühren fann. 

Bei diefer Behandlung habe ih, fo lange 
ih Melonen im Freien kultivire, nicht nur alls 
jährlich eine außerordentlich ergiebige Ernte ges 
habt, jondern die Früchte, welche gewöhnlich in 
der 2ten Woche des Augufts anfingen zu reifen, 
waren groͤßtentheils auch von fo vorziiglichen Ges 
ſchmack und jolher Größe, daß fie die Bewunde⸗ 
tung der Kenner und Liebhaber auf ſich zogen ). 


*) Zur Befätigung deſſen mögen folgente Anga⸗ 
ben dienen: 

Im Jahre 1830 den 25. Augun (ich befand mich 
bazumal in Parc, einem Ki Schloſſe und Bieb- 
lingsaufenthalisorte Sr. Mai. des Königs) ſchnitt ich 





149 


8. 188. 
Der gemeine Klirbis. Cucurbita Pepo L. 
Bon den fürbisartigen Pflanzen, welche in 
den Küchengärten gebaut werden, ift die Gattung 





eine von den im Freien gereiftien Melonen, 85 Pſd. 
fchwer, ab, Da fih Se. Maj. der König gerade in 
Paretz aufhielten, batte ich die Ehre, dieſelbe auf die 
König, Tafel geben zu dürfen, wobei Se. Excellem 
der dazumal noch lebende Hofmarfhall und Intendant 
ber Königl. Schlöſſer und Gärten Herr Baron v. Malte 
zabin die Gnade hatte zu bemerten, baf vorliegende 
Brucht im Freien meines Küchengartens gereift ſei. 
Durch diefe Aeußerung Er. Excellenz aufmerffam ges 
madıt, beebrte mid) Se. Maj. der König im Gefolge 
aller Übrigen anweſenden bohen Hrrrfhaften noch am 
demfelben Tage mit Alerhöchnt Ihrer Gegenwart, und 
ließen fi duch mich am Drt nnd Stelle binfäbren, 
wo jene Melone gewachſen war. Se. Maj. der König 
ſowohl als alle übrigen hoben Anmefenden, wurden 
durch Die Zahl und Größe der fich hier vorfindenden 
Melonen, wie es ſchien, nicht nur fehr angenehm Über» 
raſcht, ſondern Allerböchſtdieſelben gaben mir auch Ihre 
Zufriedenheit datber zu ertennen. 

Bis zum Jahre 1834 blieb ſich der Ertrag meiner 
Melonenbeete im Freien immer ziemlich gleich; zuweilen 
hatte ich einige der Meinen Sorten Melonen fchon ju 
Ausgang des Juli reif, bahingegen audere größere Ars 
sen, die ich verſuchsweiſe angejogen baute, aber nur erſt 
im September oder auch wobl gar nicht reif wurden. 
Alein ausgejeichnet gänflig der Dielonenzucht im Freien 
war, wie ich ſchon weiter oben bemerkt habe, der Some 
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der wirklichen Kuͤrbiſſe diejenige, welche bei 
dem ſtaͤrkſten Wuchs die größten und der Form 
nach die mannichfaltigft geftalteten Früchte trägt, 
die aber gleich den Melonen fo fehr in einander 
übergeben, daß es bei vielen Sorten ſchwer hält, 
fie rein zu erhalten. Indeſſen find es auch nur 
wenige, welche wirklich des Genuſſes wegen für 
den Menfchen angebaut werden, mehr dagegen 
zum oͤkoͤnomiſchen Gebrauch und zur Zierde der 
Gärten. 

Das Vaterland des gemeinen Kürbis ſoll 
nad Einigen Oftindien, nach Anderen die Levante 
fein, 

Charafter. Stengels und Blattbildung 
haben im Allgemeinen viel Aehnlichkeit mit den 





mer 1834, und werde ich mit Bezug darauf noch einige 
Zeifpiele von Melonen anführen, wie ich fie dazumal 
abgeliefert babe: 

Den 7, September 1834 eine Melone, 22 Pf. 
ſchwer, an den Bartenbau-Berein geſchickt. 

Den 23. Senibr. 1834 eine Drangen · Canteloupe 
zut Tafel Sr. Mai. des Abnigs geliefert, 2L Pd. 
ſchwer und 2 Zug 6 Zol im Umfang. 

Außer mebreren andern Melonen, welche ich dem 
Herrn Garten-Direfior Lenns nach Sansjouci geſchickt 
babe, erhielt derjelbe auch noch am 30. Sepibr. 1834 
eine 26 Pfo. ſchwere Frucht. 

Ich habe im Sommer 1834 Melonenpflanzen ge⸗ 
habt, von benen mir eine einzige zwifchen 76 und 80 
DO. Früchte lieſerte. 
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Surfen und Melonen, jedoch laͤßt fih mit Bes 
ſtimmtheit feine Form angeben, die auf alle Sors 
ten diefer Gattung paßt, nur daß der Stengel 
gleihwohl in den meiften Fällen ein Eriechender 
oder Eletternder mit einem fehr luxurioͤſen Wuchfe *) 
iſt. Die Seuche iſt, wie bemerkt, fehr verſchie⸗ 
den, bei dem gemeinen Kürbis jedoch nur entwe⸗ 
der rund oder oval. 

Sorten. Abgefehen von den zahlreichen 
Arten und Varietäten der Kürbiffe, die ich hier 
aber unberührt laſſe, erwähne ich als gewöhnlich 
bei ung genießbar: 

1) Den gemeinen Kürbis mit feinen 
Abarten, die entweder rund oder oval, gelb 
oder orange, gem, weiß, ſchwaͤrzlich oder mehr⸗ 
farbig find, in Bezug auf Güte des Geſchmacks 
aber ziemlich von einerlei Werthe. 

Eine vieleicht ſchon mehr verfeinerte Abart 
der Cucurbita Pepo iſt die, welche ich in Otto's 
Sartenztg. Jahrg. 4. päg. 34041 unter dem 
Namen Cucurbita Pepo var. gigantea beſchrieben 
habe, die zwar nicht zum Roheſſen, wie von hr 
im 3ten Jahrgange der genannten Zeitfchrift 
pag. 403 gefagt wird, tauglich ift, dagegen ganz 
vorzüglich als gekochte Speife und zum Stono: 


*) Im Sommer 1834 habe ich eine Kürbisranfe 
beobachtet, welche während einer beſtimmten Jahresper 
tiode in jeder Nacht 6 bis 7 Boll in die Ränge wuchs 
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miſchen Gebrauch zu empfehfen, indem ih von 
2 Pflanzen 114 Ctr. Früchte gewonnen habe. 

2) Cucurbita Metopepo. Melonens 
kuͤrbis, von dem der fogenannte Tärfenbunds 
Kürbis eine Abart mit fefterem und füßerem 
Fleiſche iſt. 

5) Eucurbita succado oder Vegeta- 
ble marrow der Engländer, Markkuͤrbis 
oder vegetabilifhes Mark, iſt von allen 
mir befarmten Kürbisarten und nad) meinem Ges 
ſchmack die allervortrefftichfte und befte Sorte, 
und kann ich fie in diefer Beziehung als eine 
durchaus ſchmackhafte Speife gewiſſenhaft ems 
pfehlen, da dieſer Kuͤrbis nicht das allergeringſte 
Weichliche noch unangenehme Suͤße des Fleiſches 
mancher ſeiner uͤbrigen Namensverwandte hat, 
vielmehr lieblich wie der Blumenkohl und dee 
Broccoli ſchmeckt. 

Der Markkuͤrbis fol aus Perfien abftams 
men. Die Frucht iſt walzenförmig, hat ausges 
wachſen 8 bis 10 Zoll Länge und 4 Zoll Durchs 
meſſer; ihre Farbe iſt firohgelb. 

4) Cueurbita Citrullus, Waſſerkuͤr⸗ 
bis, Waffermelone oder Angurie, mit 
verfchisdenen Varietäten, die aber nur bei ſehr 
warmen Sommern und bei einer kuͤnſtlichen Kuls 
tur, wie fie die Melone im Freien erfordert, ges 
deihen. 

Kultur. Die Kuͤrbiſſe verlangen ſammtlich 
viel Waͤrme und Feuchtigkeit, dabei jedoch keinen 
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niedeigen, wohl aber einen fehr reichen Boden 
und eime warme Lage. Obgleich fie alle fehr 
raſch wachſen, fo find unfere Sommer oftmals 
doch nicht lang genug, ihre Früchte zur Vollkom⸗ 
menheit zu bringen, was infofern aber noͤthig 
iſt, als nur von folhen guter Saame zur Forts 
pflanzung zu erwarten if. Zum Verſpeiſen ift 
diefe Eigenſchaft weniger erforderlich, da man bie 
Kürbiffe durch allen Stadien ihres Wachsthums 
genießen kann. Um in erfterer Beziehung daher 
ſicher zu gehen, lege ich die Saamen Ausgangs 
April je einen Kern in einen Topf von 4 Zoll 
Durchmeſſer, fege diefelben auf ein temperirtes 
Miſtbeet, gewöhne die Pflanzen, nachdem fie 
das erſte Blatt gemacht haben, an die freie Luft 
und pflanze fie in der 2ten und Iten Woche des 
Dat an den Ort ihrer Beftimmung. Nur bei 
dem gemeinen Kürbis weiche ich zuweilen von bier 
fer Kulturmethode ab und lege die Saamen 1300 
tief gleich ind Freie. 

Die ſtarke Verzweigung und die Länge der 
Ranfen diefer Sorte macht es nöthig, daß man 
auf jede mindeftens 12, beſſer 18 Q. Fuß rechnet, 
dahingegen der Tuͤrkenbund⸗ und Markkuͤrbis ein 
füdliches Spalier vorziehen, 

Dei denjenigen Kürbiffen, die wie der ges 
meine auf der Erde fortlaufen, entwickeln ſich an 
jedem Gelenk der Kante Wurzeln, die, gleich ans 
dern Organen dieſer Art, der Pflanze zwar auch 
Nahrung zuführen können, bier jedod nur infos 
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fern, als man die Vorficht gebraucht, die Ranken 
auf der Erde durch Eleinen Hafen zu befeftigen, 
da fie fonft von dem Winde aufgehoben und los⸗ 
geriffen werden, wodurch ſomit die Wurzeln Lufts 
wurzeln) in ihrer Funktion geftört werden. 

Bei dem großen Aufwande von Nahrung, 
melchen die Kücbiffe zu ihrem beten Gedeihen 
verlangen, bereite ich ‚den Standort für jede 
Pflanze in der Art vor, daß ich eine Grube von 
2 Quadratfuß Flaͤcheninhalt und 1 Fuß tief made, 
in diefelbe + Karte verrotteten Dünger lege und 
mit der bherausgenemmenen Erde untermenge, 
worin fodann die Pflanze oder der Saame ges 
Pflanze wird. 

Diejenigen Sorten, welhe am Spalter ges 
sogen, werden bei zunehmendem Wachsthum oͤf⸗ 
ters geheftet und ihre Früchte einzeln befeftigt, 
damit fie nicht durch ihre eigene Schwere die 
Pflanzen von ihrem Anhaftpunfte losreißen. 


Bierte Abtheilung. Fünfter Abſchnitt. 
Eßbare Wurzelsund Knollengewaͤchſe. 

Die Wurgel: und Knollengewaͤchſe umfaſſen 
im Allgemeinen zuvoͤrderſt alle diejenigeu Pflanzen, 
deren für die Menfchen genießbare Theile vors. 
zugsweiſe unter der Erde wachſen; nur von eis 
nigen werden auch die Blätter gegeen. Andrers 
feits aber enchäft diefe Abtheilung nicht, wie die 
Kohlpflanzen, Huͤiſenfruͤchte und Eürbisartigen Ges 
wächfe, Pflanzen einer Gattung oder doch einer nas 
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tuͤrlichen Familie, fondern bie in ihr ſtehenden find 
fo mannichfaltiger Art und Beſchaffenheit, daß 
ein gemeinfchaftlicher Charaften auf fie nicht ans 
zuwenden iſt. Manche von ihnen werden nue 
wenig, die meiften dagegen überall und häufig in 
Kultur genommen. 

Bezüglich einer auf alle Gattungen und Arc 
ten der Wurzel: und Knollengewaͤchſe paſſenden 
Kultur, laͤßt fi) eben fo wenig etwas Beſtimm⸗ 
tes fagen, da die eine diefe, die andere jene Ber 
handlung verlangt; dagegen aber kann man, was 
die Qualität des Bodens anbetrifft, annehmen, 
daß, mit Ausfchluß des Selleries, des Nettigs 
und Meerrettigs, der rothen Ruͤbe und der Zuk⸗ 
kerwurzel, ſaͤmmtliche hierher gehörende Pflanzen 
einen guten, lodern, fandigen Boden, ber zwar 
nahrhaft, jedoch nicht friſch geduͤngt fein darf, 
jebem andern vorziehen, wenn nämlich bei der 
Kultur mehr die Güte, als die Menge beabſich⸗ 
tige wird. Dagegen gedeihen der Sellerie, Meeri 
rettig zc. wieder beffer in einem tiefen, feuchten 
und frifch gedüngten Erdreich. 

Aus dem BVerhalten diefer Pflanzen zu dem 
produktiven Verhältniß des Bodens geht num 
hervor, daß die meiften von ihnen zu den ges 
nügfamen, die wenigſten aber zu den unges 
nügfamen Pflanzen zu zählen find, Thl. 1, 
pag. 211. 

Folgende Gattungen gehören hierher: 
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$. 189. 
Die Kartoffel, Erttoffel, Erdapfel ic, So- 
lanum tuherosum L. 

iſt durch die mannichfaltigen Vortheile, welche fie 
dem Menſchen gewährt, eine beinahe über die 
ganze Erde verbreitete und für die meijten Mens 
ſchen unentbehrlihe Frucht geworden, die durch 
die verſchiedenen Elimatifchen Verhältniffe fowohl, 
als auch durch die verfchiedenen des Bodens und 
der Kulturbehandfung fo viel von ihrem Origis 
nal⸗Typus verloren hat und in die mannichfals 
tigften Ausartungen übergegangen iſt, daß das 
durch gleichwohl eine Menge Varietäten von eben 
fo viel verfchiedener Beſchaffenheit und Eigen 
ſchaft entftanden find. 

Das Vaterland *) der Kartoffel fol der 
gebirgigfte Theil von Südamerika fein, von wo 
aus fie in der legten Hälfte des 16. Jahrhun⸗ 
derts nad) Einigen von Franz Drake, nach Andern 
von Walter Raleigh (1585) nad) England ges 
bracht, und wenige Jahre fpäter auch in Deutfchs 
land eingeführt wurde, 

Charakter der Pflanze. Aus der fnols 
ligen Wurzel treiben mehrere 2 bis 3 Fuß lange, 





*) Pppig, in feiner Neife durch Ehili und Peru, 
Kot die Karteffel im filotichen Chili häufig wiltwache 
fend angeiroffen, jedody nie böber als über 400 Fuß 
fiber dem. Deean, und gemeinhin in der unmittelbaren 
Nabe ver Eee. 


157 


in den meiften Fälln edige Stengel, die mit 
unterbrochen gefiederten, meiftens runzeligen, zus 
gefpigten Blaͤttern befegt find. Die Blüchen 
feinen in aͤſtigen Blumenflielen an den Spitzen 
in den’ Blattwinkeln und "And von Farbe weiß, 
töthlich oder violett. Der Saame iſt eine runde 
Berre von 4 bis 1 Zoll Durchmeſſer. 

Eintheilung und Sorten, Der Werth 
der Sorten wird im Allgemeinen durch die Ges 
drauchsanwendung beftimmt, und iſt in diefer 
Vrziehung die eine Sorte für diefen, die andere 
für jenen Zweck vorzuziehen. Da es ſich ihier 
jedoch nur um das erfpeifen der Kartoffeln 
handelt, fo mögen hierſelbſt auch nur diejenigen 
orten ihren Platz finden, melde ermwiefen die 
Eigenſchaften einer guten Eßkartoffel haben, d. h. 
de ei einem guten Geſchmack mehr mehlige als 
waͤſſtige Beſtandtheile befigen. Mad der Zeit 
der Reife theilen ſich die Kartoffeln a) in frühe, 
b) in fpäte; nach der Farbe, der äußeren Bes 
Heidung der Knollen: a) in weiße oder gelbe, 
b) in roche, e) in blaue. Die Geſtalt der 
Knollen iſt gleichfalls fehr verfchleden, und giebt 
es unter ihnen runde, platte, laͤngliche, nieren⸗ 
förmige, hoͤckrige und- glatte Kartoffeln. 

a) Frühfartoffeln, beſte Sorten verfchies 
dener Farbe. 1) Die frühe weiße Nierenkartefs 
fl. — 2) Die frühe rothe Mierenkartoffel. — 
3) Die ordinaire frühe weiße Kartoffel, platte 
Tom. — 4) Die efchenblätrige oder Alderney 
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Kidneg s Kartoffel. — 5) Die Algiers Kartoffel, 
wit gelblicher Haut — Won diefen Sorten find 
wiederum die fruͤhe weiße Nieren und bie efchens 
‚Hläctrige Kartoffel die frühften. 

4) Spätkartöffeln, befte Sorten ver: 
ſchiedener Farbe, 1) Die ordinaire weiße oder 
Holfteinifhe Kartoffel. — 2) Die englifhe Kar⸗ 
toffel, weiße Haus — 3) Die runde rothe Kar⸗ 
toffel. — 4) Die laͤngliche rothe Kartoffel. — 
5) Die fpdte lange rothe Niereukartoffel. — 6) 
Die ſpaͤte weiße Nierenkartoffel. — 7) Die Zus 
&ers oder hollaͤndiſche Kartoffel. — 8) Die Mans 
delkartoffel, weiße Haut. — 9) Die blaue Kar⸗ 
toffel. — 10) Die ſchwarze engliſche Kartoffel, 
the Chemaut. Inſofern das, was die Güte der 
Kartoffeln beſtiuunt, zum Theil von dem Geſchmack 
felbſt abhänge, Haben die hier verzeichneten Sor⸗ 
sen freilich nicht alle einerlei Werth, allein wer 
gen ihres guten Geſchmacks im Allgemeinen und 
Fonftiger guten Eigenfchaften, find fie dennoch die 
‚am meiften hochgefhägten und am meiften kulti—⸗ 
virteſten umferer Gegend, 

Kultur. Die Kultur der Karcoffel it fo 
vielſeitig befchrieben und bekannt, daß ich Hier 
nur das Wefentlichfte derfelben erwähnen werde, 
befonders da es fich dem vorliegenden Zweck nach 
weniger um den Kartoffelbau im Großen, als 
vielmehr mar um dem geringeren des Kuͤchengar⸗ 

‚ tens handelt, wobei die einfachſte Verfahrungss 
art in der Bortpflanzumg jeder anderen vorzuzie⸗ 
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ben tft. — Der Bedarf der Kartoffeln entfcheis 
det zunaͤchſt, ob man mehr Frühr oder Spätfars 
toffeln bauen fol. Die erfteren find zwar felten 
fo ergiebig wie die legteren, bei ihrer früheren 
Zeitigung im Allgemeinen aber doch angenehmer 
von Geſchmack und. daher für die Gärten mehr 
zu empfehlen. Die fpäten Sorten eignen ſich 
dagegen wieder mehr für den Seldbau, wo fie 
ungleich ergiebiger und wohlſchmeckender werden. 
Die Fortpflanzung der Kartoffel‘ wird im Gros 
Gen auf verfchiedene Weife bewirkt, d. h. man 
legt entweder die ganzen Knollen, wozu man die 
von mittlerer Größe auswaͤhlt; oder man fehnei: 
det die großen in 2 oder mehrere Stuͤcke mit 
Beruͤckſichtigung der Keimaugen an jedem einzek 
nen Stuͤck; oder aber man- [hält die Kartoffeln 
etwas dick ab und gebraucht die Schaalen ſtatt 
der ganzen Kartoffel; oder aber endlich ſticht 
man blos die fih an den Kartoffeln befindlichen 
Augen — das iſt die erfte Grundlage der Fünf 
tigen Stengel — aus, und verbraucht diefe als 
Stellvertreter ganzer Knollen. Auch durch Steck 
tinge und bewurzelte Keime, wie fie die. Kartof⸗ 
fein im Fruͤhjahre fehr häufig vor dem Legen ent 
wideln, laͤßt ſich diefelbe fortpflanzen und ift das 
bei. in der Quantität fowohl als in der Quali⸗ 
tät gleich wohl zu empfehlen. Aus Saamen ers 
haͤlt man Häufig neue und gute Sorten. Als 
Beweis für die Anwendbarkeit jeder der hier ges 
nannten. Fortpflanzungsmethoden mögen folge 
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vom Oberpeäfdenten v. Binde in Münfter dem 
GBartenbaus Verein mitgetheilten Notizen über 
Kartoffelbau⸗Verſuche mit ausgeftochenen Keim⸗ 
“augen, mit ausgewachfenen Keimen, mit Pflans 
zung der Kartoffelſchaalen und mit Erziehung 
aus Saamen und durch Ableger dienen. Alle 
diefe Verſuche, fagt der Präf. von Vince, haben 
den günftigften Erfolg gehabt, namentlich find 
von 7; Berliner Scheffel Keimangen auf einem 
Magdeburger Morgen 120 Scheffel dicker wohl: 
fhmedender Kartoffeln gewonnen; vor einer 
mit 4 bi6 6 Zoll langen ausgerwachfenen Keimen 
in Furchen von 2 bi6 3 Zoll tief belegten Flädye 
von 40 Q.Fuß an 9 Metzen fehr großer Kar⸗ 
toffeln gerntet, und auf einer gleich großen, an 
7 Stellen mit 2 bis Amäßig dicken Kartoffek 
ſchaalen in 3 Zoll tiefen Furchen belegten Fläche, 
bei gewöhnlicher Behandlung, 8 Degen wohl 
ſchmeckender Kartoffeln gezogen; von 8 Loth 
Saamen auf einer gehörig geduͤngten und zuges 
richteten Fläche von 160 Q. Fuß foviel Pflänzlinge 
erzielt, als zur Bepflanzung eines halben Mor⸗ 
gens ausgereicht haben würde; jedoch davon nur 
34 Q. Ruthen in 2 Fuß von einander entfernten 
Reihen bepflanzt und die Übrigen Pflänzlinge in 
Reihen von eben diefer Entfernung unverpflange 
fiehen gelaffen; erſtere haben 3 Scheffel große 
und 4 Scheffel Heine, ſehr wohlſchmeckende Kars 
toffeln, die unverpflanzten Pflänzlinge jedoch nur 
14 Scheffel von geringerer Güte gewährt, woraus 
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ſich insbefondere ergiebt, daß auf forgfältig zu 
bereftetem Boden, aus gehörig praͤparirtem Saa⸗ 
men ganz reife und brauchbare Kartoffeln ſchon 
im erſten Jahre geerntet werden können. — 
Auch der Verſuch durch Ableger hat fich vortheil⸗ 
haft bewährt. Hinfichtlich der Fortpflanzung der 
Kartoffel dur mehr oder minder bemurzelte 
Keime oder Schößlinge mag hier noch das Er⸗ 
gebniß meines eignen Verſuchs, welchen ih in 
dieſer Beziehung im Sommer 1835 damit ange, 
elle Habe, einen Pag finden. Am 23. Mat.ges 
dachten Jahres nahm ich von den, fich bereich 
an den vom Winter her aufbewahrten Kartoffel 
entwicelten Keimen 25 Stüd, jedem derfelben 
6 bis 8 Zoll lang und mit 3 und 4 Blättern 
verfehen, pflanzte fie ohne weiteres in 6 bis 8 
Zoll tiefe Löcher eines etwas. niedrigen Bodens, 
begoß fie darauf nur ein einziges Mal und übers 
ließ fie bis aufs Hacken und Behäufeln ſich ſelbſt. 
Meine Keime, von denen die wenigſten nur Wurs 
zein hatten, trauerten eben fo wenig, als daß ihs 
nen font irgend eine Verlegung anzufehen ges 
wefen wäre; im Gegentheil wuchfen fie trog ber 
anhaltenden Dürre freudig fort, blühten beinahe 
alle und murden in ber erſten Woche des Oftos 
bers anfgenommen. Hierbei ergab ſich folgendes 
Reſultat: 1) Keine einzige Eleine Kartoffel; 
2) fämmtlihe Kartoffein groß, die meiften 
aber fo groß wie die Holſteiner — dies war 
naͤmlich die verſuchsweiſe dazu biautt geweſene 
1.2 
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Sorte — nur felten oder fonft nur unter gewiſ⸗ 
fen Bedingungen zu werden pflegen. 3) Das 
Gericht der von aller Erde gefänberten Kartofe 
feln betrug 62 Pfd. Von den verfdiedenen Mes 
tboden, die Kartoffeln fortzupflanzen, hat ſich das 
Legen ganzer Knollen von mittlerer Größe und 
das Zerſchneiden großer Knollen in einzelne 
Stüde mit der nöthigen Anzahl Keimaugen vers 
fehen, in den meiften Fällen als die befte erwies 
fen. Bezuͤglich des Bodens iſt die Kartoffel 
zwar nicht fehr viel verlangend und eigen, da fie- 
mehr oder minder mit einer jeden Erdart verlieh 
wimmt, allein es iſt dagegen auch nicht in Abrede 
zu ftellen, daß diejenigen Kartoffeln, befonders die 
weißen Sorten, ftets bie beften von Gefhmad und 
die mehligften find, welche auf gutem, tief lockerm, 
fandigem Boden, der im Jahre zuvor geduͤngt 
tft, gewachſen find. In niedrigem und feuchtem 
Boden waͤchſt die Kartoffel im Allgemeinen zwar 
auch fehr üppig in Stengel und Knollen, allein 
die Iegteren bleiben in ber Hegel wäfletg und uns 
genießbar; nur die rothen Sorten machen hier⸗ 
von eine Ausnahme, indem dieſelben auf niedris 
gem, ſchwarzem, jedoch nicht naffem Boden in jes 
der Beziehung fehr gut, ja fogar zumellen noch 
beſſer als auf den Höhen werden. — Friſcher 
and viel Dung giebt der Kartoffel einen uͤblen 
Geſchmack, und muß man fi bei dem Kartoffels 
bau im Küchengarten ganz. befonders hüten, wer 
der zu viel noch zu oft zu düngen, da anzunehs 


163 


en iſt, daß fämmtlicher Boden dafeldft in den 
meiften Fällen wohl im Stande ift, Kartoffeln - 
auch ohne frifche Düngung zu tragen. Um fruͤh⸗ 
zeitige Ernten zu befchleunigen, ift langer Pfers 
bemift zwar der befte Dung, allein die Kartoffeln 
erhalten dadurch einen weniger guten Geſchmack, 
«is wenn fie auf, mit altem vercotteten, größten 
theils vegetabilifhen Dünger genährtem Boden 
gewachfen find. Die Lage für die Kartoffel muß 
frei und offen fein; in gefchloffenen Pofitionen 
und im Schatten großer Bäume waͤchſt fie zwar 
auch, allein nur fang ind Kraut und fehlecht in 
die Knolle. Fuͤr frühe Ernten find warme und 
gefhüßte Lagen die beften, für fpäte hingegen 
mitternächtliche oder oͤſtliche Abhänge vorzuziehen, 
weit bier die Kartoffelpflanzge weniger von den 
brennenden Sonnenftrahlen heißer Sommer aus 
zuhalten hat, mithin die Knollen ſich vollkomme⸗ 
ner ausbilden können. Da, wie gefagt, die Kars 
toffeln einen lockern Boden lieben, ift es noͤthig 
oder mindeftens beffer, wenn das zum Anbau ders 
felben beftimmte Land einmal vor Winter, das 
andere Mal kurz vor dem Legen der Knollen tief 
umgearbeitet wird. Die Zeit des Legend der 
Kartoffel darf weder zu früh noch zu fpät gewählt 
werden. Im erfteren Falle find fie den Frühjahre:, 
im letzteren den früh eintretenden Herbſtfroͤſten 
ausgefegt, was ihnen infofern ſchadet, als hier 
die Knollen noch nicht gehörig reif und audges 
bilder find. Die befte Zeit, Seähfartoffeln zu 
8* 
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legen, tft für unfern Himmelsſtrich unbedingt die 
erſte und zweite Woche des April. Selbſt wenn 
die Witterung es auch geftatten follte, fie Ause 
gangs März zu legen, würde man dadurch doch 
nur wenig ober nichts geroinnen, weil um dieſe 
Zeit der Erdboden in der Negel noch zu Ealt iſt, 
um die Keimentwidelung ber Kartoffel zu bes 
gänfttgen. Gegen die Mitte des April lege man 
Fruͤhkartoffeln für die Haupternte, und fahre darin 
mie den Übrigen frühen und fpäten Sorten bis 
zur Mitte des Mat fort. Zur frähften Ausfaat 
gebraucht man die frühe weiße Nieren: und die 
eſchenblaͤttrige, zur Haupternte aber die frühe, 
platte, weiße und AlgiersKartoffel. Won den fpäs 
ten Kartoffeln verdienen die Holfteiner, die runde 
und laͤngliche rothe Kartoffel — um den Haupt⸗ 
bedarf für den Winter zu decken — hefonders 
beruͤckſichtigt zu werden; bahingegen die holländis 
ſche Zuders nnd Mandelkartoffel mehr aus Liebe 
haberei für kleine Kartoffeln zu gewiſſen Zwecken 
zu kultiviren iſt. Die Art, die Kartoffeln zu les 
gen, iſt verfchieden; für Heine Auantitäten jedoch 
das Legen mit dem Spaten das befte Mittel zu 
diefem Zweck. Nachdem das Kartoffelland ger 
hoͤrig vorbereitet iſt, wird es in Linien von k, 
14 6. 2 Fuß Entfernung — je nachdem die Sorte 
eine frühe oder fpäte, eine ſchwach oder ſtark treis 
bende iſt — gefchnürt, oder aber es werden Dies 
felben mittelft des Linienziehers (der ein harken⸗ 
ähnliches Werkzeug iſt) vorgezeichnet. — Mach 
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der Art des Wachſens der einen oder der andern 
Kartoffelforten richtet fich aud der Raum zwi⸗ 
fchen ihnen auf der Linie. Frühen und ſchwach— 
treibenden Sorten giebt man 9 Zoll bis 1 Fuß 
Abſtand auf der Linie; fpäten u. ftarf indas Kraut 
wachfende dagegen erfordern 18 Zoll bis 2 Fuß. 
Es ift überhaupt gerathener, den Kartoffeln ohne 
Unterfchied viel Raum zum Wachſen zu geben, 
damit fie fi vollftändig beftauden Finnen und 
eine die andere in der Bildung nicht hindere, 
Was man dadurch etwa auf’ der einen Seite an 
Raum verliert, gewinnt man auf der andern 
Seite an befieren Knollen doppelt wieder. Die 
Seglöcher zu den Kartoffeln werden in der Art 
gemacht, daß mit ber Erde des zweiten das erfte 
— nachdem nämlich die Kartoffel zuvor hineins 
gelegt worden ift — zugemacht wird u. f. w. Die 
Tiefe der Löcher richtet fich nach der Zeit, in wel⸗ 
her die Kartoffeln gelegt werden, und nach ber 
Qualität des Bodens. — Der frühften Ausfaat 
giebt man felten mehr als 2 bis 3 Zoll Deckerde, 
damit die Lufttemperatur und die Sonne das früs 
here Aufgehen der Kartoffeln und ihre Ernte ber 
fhleunigen helfe. Der folgende Sag und die 
fpäteen Kartoffeln, außer der kleinen holländifchen 
Zucker⸗ und der Mandelkartoffel, erhalten minder 
ſtens 6 Zoll Erde. Es liegt Überhaupt in der 
Individualität der Kartoffelpflanze, daß, je tiefer 
diefelbe ſteht, je mehr fegt fie Knollen an; daher 
das Behäufeln derſelben. In niedrigem, feuchtem 
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und ſchwerem Boden darf die Kartoffel allerdings 
nicht fo tief gelegt werden, als in warmem und 
leichtem Erdreich, da fie fonft leiden und wohl 
gar nicht aufgehen würde. Ih habe oben ges 
fagt: Der erfien Ausfaat der frühen Kartofs 
feln gebe man felten mehr ald 2 bis 3 Zoll Deck⸗ 
erde. Mandem wird das vielleicht zu gering 
ſcheinen, und kann mir dagegen der Einwand ges 
macht werben, daß bei einer fo leichten Dede die 
Mutterkartoffel nicht nur dem Erfrieren um fo 
eher ausgefegt it, fondern anhaltende Trockniß 
werde fie auch hindern, volllommene Knollen ans 
zuſetzen. Beides tft aber nur ausnahmsweiſe als 
wahr anzuerfennen und von mir zugegeben, und 
habe ich darauf zu erwiedern: 1) daß es unter 
10 mal doc) nur gewiß 1 mal ber Fall ift, wenn 
Kartoffeln, welche, um fie moͤglichſt früh zu has 


- ben, fo flach gelegt werden — erfrieren; und daß 


ferner, wenn diefer Unfall nun auch wirklich eins 
treten follte, der Verluſt infofern doch nur immer 
ſehr gering fein würde, als Kartoffel-Pflanzungen 
der Art ſtets von Eleinerem Umfange gemacht 
werben und die nächftfolgende Ausſaat den Schas 
den, wenn auch nicht an Brühe, doch in jeder ans 
dern Beziehung ausgleichen wird. 2) Schadet 
der Kartoffelpflanze ein leichter Froſt, welcher nur 
ihre Stengel angreift, eben nicht fehr viel; fie 
wird dadurch zwar afficirt und für den gegens 
wärtigen Augenblit in ihrem Wachsthum geftört, 
allein fie erholt fih auch wieder und ftellt die 
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verloren gegangenen Theile gleich gut wieder her. 
3) Infofern das Flachliegen der Kartoffeln dem 
teichlihen Anfage neuer Knollen entgegen ift, 
muß man erwägen, daß es bei einer fehr frühen 
Ernte weniger. auf die Menge, als nur auf die 
Fruͤhreife abgeſehen if, und leiden Kartoffelpflans 
gen, deren Knollen ſchon im Juli zeitigen, bei 
weitem weniger von einer etwa eintretenden 
Trockniß, als die fpäteren Anlagen; da, wenn ſich 
die jungen Kartoffeln früher Ausfaaten bereits 
bilden, daß Erdreich niemals ſchon fo ausgetrods 
net ift, noch die Sonne fo verheerend auf die 
Pflanzen wirkt, daß dadurch ihr Wachsthum ges 
.flört werden und eine Mißernte eintreten ſollte. — 
Nach meinem Dafuͤrhalten alfo überwiegt der Vor⸗ 
theil, welcher durch das Flachlegen früher Kat⸗ 
toffefpflanzungen beabfichtige wird, jediweden ihm 
beigelegten oder ihn treffen Eönnenden Nachtheil. 
Nachdem die Kartoffeln der Erde übergeben find, 
bleibt das Land, am beften ungeharkt, fo lange 
llegen, bis die Stengel der Pflanzen über der 
Erde erſchienen find, dann aber wird daſſelde, theils 
um es zu ebnen, theils um das etwa bervorges 
tommene Unkraut zu zerftören, tuͤchtig überharkt, 
Wenn die Pflanzen die Höhe von einigen Zollen 
erreicht haben, werden fie geharkt und bei zuneh⸗ 
mendem Wahsthum gehäufelt. Die beiden erften 
Arbeiten, wobei es zum Theil darauf ankoͤmmt, 
die Umgebung der Kartoffelpflanzen von allen ih⸗ 
wen Schaden dringenden Unfräutern zu reinigen, 
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erden am geeignetften bei trockener, dahingegen 
das Haͤufeln am beften bei trüber und feuchter 
‚Witterung vorgenommen. Wenn die Kartoffeln 
. thee Reife ertangt haben, was fi an dem Gelb⸗ 
‚werden und Verwelken ihrer Stengel und Blaͤt⸗ 
‘ter zu erfennen giebt, werden fie bei trockener 
‚Witterung aus der Erde genommen und gegen 
die Wincerkättegefchägt aufbewahrt. Nachtraͤg⸗ 
lich demerke ich noch, daß, wenn man den Kars 
toffeln die Bluͤthen nimmt, bevor ſich diefelben 
volljtändig entwicelt haben, der Ertrag der Knol⸗ 
len dadurch bedeutend erhöht wird. 
$. 190. 

Der Erdapfel, bie Erdbirne, Erdartiſchocke. 
J Helianthus tuberosus. L. 

Wenngleich die hier genannte Pflanze zum 
Verfpeifen wenig mehr kultivist wird, da fie von 
der wohlfchmedenderen Kartoffel fo gut als ganz 
verdrängt iſt: fo mag ihre Anführung hierſelbſt 
doch dazu dienen, fie als ehemals hochgeſchaͤtzte 
Frucht kennen und in vorfommenden Fällen bauen 
zu lernen. . Das Vaterland des Erdapfels oder 
beſſer der Ungerartifchodde — unter welcher Bes 
nennung fie häufiger befannt ift und wodurd auch 
jede Verwechfelung mit der Kartoffel, die in mans 
hen Provinzen gleichweife Exdapfel genannt, vers 
inieden wird — ft Brafilien, von wo aus fie um 
das Jahr 1617 nach Europa gebracht wurde. 

Charakter. Der ganze Theil der Pflanze 
Über der ‚Erde hat die ‚größte Aehnlichteit mie 
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der allbefannten Sonnenblume, einer Gattung, 
der fie auch angehört. Die Wurzel ift, gleich der 
der Kartoffel, fafrig und mit dieſer ähnlichen 
Knollen befegt. Der Stengel, welcher ſich aus 
der Wurzel entwickelt, erreicht eine Höhe von 8 
bis 12 Fuß, ift an des Spitze geäftelt und feiner 
ganzen Länge nad; mit rauhen, langsherzfärmigen 
Blättern verfehen. Die gelben Blumen erfchels 
nen fpät im &eptember und Oktober, größtens 
theile aber gar nicht. Die an den Wurzeln 
vielfach ſich bildenden Knollen haben die größte 
Achnlichkeit mit langen hellrothen Kartoffeln. 
Inwendig find fie weiß. — Unerachtet Braſilien 
das Vaterland der Unterartiſchocke ift, hat fie fich 
bet uns doc) fo fehr acclimatifirt, daß ihre Knol⸗ 
fen unfere Winter ohne die mindefte Dede ers 
tragen, wodurch fie da, wo fie einmal fteht, ſchwer 
auszurotten iſt. 

Kuttur. Dieſelbe iſt ſehr einfach, und braucht 
die Unterartiſchocke — mit Bezug auf die ihr 
beigelegten Eigenfchaften, daß fie ihre Knollen 
nämlich im Freien uͤberwintert — beinahe gar 
keine Pflege. Da fie felten gegeffen und nur in 
Heinen Quantitäten. verbraucht: wird, weift man 
ihr im der Negel: auch nur ein kleines Stuͤck 
Land, vielleicht eine Quadrat⸗Nuthe groß, im 
Garten an, grähs daſſelbe mit- etwas. Dünger 
sder, wenn es früher ſchon in Kultur genommen 
worden ift, auch ohne diefen um, legt: die Knol⸗ 
ten nach Art der Kartoffeln früh im Frühianr pie: 

gr 
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ein, hätt fie in der Folge von allem Unkraut rein 
und nimmt die Vermehrung im. Herbſt heraus 
wodurch gleichzeitig auch dem größeren Umfichgreis 
fen ſolcher Anlagen Schtanken gefegt werben 
kann. — Die Unterartifhode it, was den Bos 
den anbetrifft, nicht nur eine ſehr genügfame 

Pflanze, fondern hinfichtiich der Lage nimmt fie 

auch mit jedem Winkel des Gartens vorlieb; felbft 

der unbenugtefte Plag hinter einer Mauer it ihe 
ſchon genug, für ihre Nachkommenſchaft felbft 
zu forgen. 

$. 191. 

Die Möhre, Mobrrübe, Gelbe Rübe, Gelbe 
Wurzel, Earotte. Daucus Carotta. L. 
Urfprünglich von einer bei uns überall wilds 

wachſenden und in mancher Hinſicht als ſchaͤdli⸗ 

ches Unkraut bekannten Pflanze, der wilden Mohr⸗ 
ruͤbe naͤmlich, abſtammend, hat ſich dieſelbe durch 
eine langjaͤhrige Kultur in ihren, ihr im wilden 

Zuſtande eigenthuͤmlichen Eigenſchaften doch ſo 

ſeht verändert, daß fie dadurch eine ſehr allges 

meine und, jung genoffen, eine fehr gefunde Speife 
geworden iſt. 

Charakter. Die Mohrräbe ift eine Zaͤh, 
tige Pflanze mit einer fpindelförmigen Wurzel 
von verfchiedener Größe, aus der fi im 2ten 
Jahre ein 2 — 4 Fuß hoher, ſtark verzweigter 
Stengel bildet, an welchem fich die Bluͤthen, in 
Dolden figend, befinden, Die Blätter find halb 
gefiedert und tief eingefchnitten, überall mit fei 
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nen, ſteifen Haaren verſehen. Im wilden Zuſtan⸗ 
de iſt die Wurzel der Mohrruͤbe weiß, trocken, 
zaͤhe und ungenießbar, im kultivirten dagegen von 
tother, gelbrother, gelber und auch von weißer 
Farbe, dabei, bis auf dieſe letzte Varietaͤt, ſehr 
faftig, ſuͤß und wohlſchmeckend. 

Sorten. Man theilt die Mohrruͤben 1) in 
wirkliche Mohrrüben mit langen fpindelfärs 
migen, fpig zulaufenden Wurzeln; 2) in Carots 
ten (ober Mohrräben) mit kurzen, dicken, oder 
ſtumpf gefpigten Wurzeln. Die Sorten, welche ges 
woͤhnlich in den Gärten gebaut werden, find die 
dunfelrothe Braunfhmweiger Möhre oder 
Moherübe.— Die goldgelbe Mohrruͤbe. — Die 
Hornſche, ganz frühe, lange, rothe Mohes 
ruͤbe. — Die Altringhammer Mohrruͤbe. — 
Die frühe kurze rothe oderhollaͤndiſche Car 
rotte. Bon diefen kann ich die Altringhammer 
als zwar nicht frühzeitig, jedoch als ganz vorzügs 
lich von Geſchmack und als bedeutend groß wers 
dend empfehlen; dahıngegen die neue, feine 
weiße der Saamenhändfer als ganz ausgezeich⸗ 
met ſchlecht bemerken. Diefelbe fheint mir noch 
auf der Uebergangäftufe der wild wachſenden 
Mohtrruͤbe zu den kultivirten Sorten zu ftehen, 
da ſich in ihr noch alle die ſchlechten Eigenfchafs 
ten jener vorfinden. — Die holländifhe Carotte 
und die Hornſche Mohrrübe eignet ſich vorzugs · 
weiſe zu Fruͤhkulturen. 

Kultur. Die Mohrruͤbe, als eine gendgfas 
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‚me Pflanze, verlangt, wenn fie ſchlanke, glatte 
nicht zadige Wurzeln bilden foll, einen Boden, 
“auf dem ein Jahr zuvor Fert- oder ungenägfame 
‚Pflanzen, 3. B. Kahl, Spinat zc., geftanden ha⸗ 
ben, der nebenbei ſehr tief, loder und, wenn 
die Wurzeln einen hohen Wohlgeſchmack erlan⸗ 
‚gen folen, fandiger Art fein muß. Für ganz 
fruͤhe Ausfaaten muß der Boden bereits im 
Herbſt umgegraben werden. Da die Mohrrüben 
.befonders wohlſchmeckend und geſucht find, fo 
lange fie jung find, fo ift es nöthig, die Ausſaat 
derfelben zu verſchiedenen Zeiten des Jahres zu 
machen. Sin diefer Beziehung fäe man zuerſt 
im März, fobald die Witterung die. Bearbeitung 
des Bodens geſtattet, die hollaͤndiſche Carotte und 
die Hornſche Mohrruͤbe, gebrauche dabei jedoch die 
Vorſicht, die Saamen mit den Haͤnden tuͤchtig durch⸗ 
zureiben, weil fie ſich ſonſt, vermoͤge ihrer der 
Saamenhuͤlle anhaͤngenden kleinen Haͤlchen, zus 
ſammendallen, und beim Saͤen haufenweis auf 
die Erde. fallen, wodurd natürlich eine Ungleich⸗ 
Heit in der Saat. entfteht, die für die Folge us 
angenehm und dem Ertrag nachtheitig if. Noch 
beſſer aber ift es, wenn. der Saame, nachdem er 
durchgerieben worden iſt, mit trodenem Sande 
untermengt und. fo ausgefäet wird. Durch diefes 
Mittel erlangt man einen doppelten Wortheit, 
einmal den, daß die. fünftigen. Pflanzen gleihmäs 
ßiger zu ftehen kommen, das andere. Mal.den, 
daß der. ſehr leichte. Saame weniger, nam Winde 
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fortgeführt mird, Da es jedoch unmöglich iſt, 
die Saamen genau fo auszuftreuen, als es der 
fpätere Umfang der Pflanze erfordert, fo ſaͤe man 
die frühfte Ausfaat eher ſtark, als ſchwach, da 
von. derfelben ja doc der erfte Bedarf der Kuͤ⸗ 
che entnommen wird, wodurch ſomit die Pflans 
gen den nöthigen Raum erhalten... Bet fpäteren 
Ausfaaten muͤſſen die Pflanzen da, wo fie näher 
als 4 bis 5 Zoll zufammen. ftehen, verrupft wer⸗ 
‚den, fobald fie das zmeite Blatt gemacht haben, 
und man. fi einen vollitändigen Ueberblick von 
dem was von ihnen aufgegangen iſt, verfchaffen 
Tann. Nachdem die Ausfaat beendigt tft, wird 
fie mit der Harke eingeharkt, das Land geebnet 
und mit dem Tretbret oder durch Anfchlagen mit 
der Schippe befeftigt. Um den Mohrrübenfans 
men früher zum Aufgehen anzuregen, tft es dien 
lich, ihn, nachdem er nach vorbefchriebener Art 
vorbereitet worden, 24 Stunden einzumeichen und 
warm zu flellen, darauf. das Waſſer abzugießen 
und nochmals, mit Sand. durdzureiben. Weil 
nun. aber die fruͤheſten Ausfaaten nicht felten dem 
Erfrieren ausgeſetzt find, befonders wen der Froſt 
zur Zeit der. Keimentwicdelung eintritt, fo wird 
es nöthig, die 4 Fuß breiten Beete, auf die man 
gewoͤhnlich zu fäen pflegt, während. Falter Mächte 
und Tage mit Matten zu bedecken; damit bie 
jungen Pflanzen aber nicht yon fegteren zerdruͤckt 
werden, lege man queer über die Beste 2 bis 3 
Zoll. ſtarke Stäbe, und. darauf erſt die nöthige. 
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Decke, die, fo oft es die Witterung erlaubt, abs 
genommen werden muß. Die ziveite und Haupt⸗ 
ausfaat, wozu ich in der Regel die Altringham⸗ 
mer Mohrrüse nehme, geſchieht in der erſten 
Woche des April. In der erften Hälfte ſaͤe ich, 
um immer junge Mohrräben zu haben, zum drit⸗ 
ten Mal, jedoch nur in Peiner Auantiät. Um 
nun aber endlich aud im März, April und Mas 
‚junge Mohrrüben zu ernten, fäe man in der ers 
ſten Haͤlfte bes Auguft abermals, behandle bie 
Pflanzen gleich denen der frühen Anlagen, d. h. 
man hafte fie von allem Unkraut rein, und vers 
rupfe fie da, wo fie zu dick ftehen, jedoch ments 
ger, ald bei der vorigen Ausfaat, da dieſe Mohr⸗ 
rüben hier nie fehr ſtark werden und manche auch 
wohl noch auf andere Weiſe während des Wins 
ters verloren gehen. Da ihnen ſtarke Fröfte, bes 
fonders Blachfröfte fchaden, fo muß man fie, ber 
vor ſich der Winter in aller Form einftellt, gegen 
dieſen zu ſchuͤtzen fuchen, fet es durch eine Dede 
von langem Pferdemift, Kiehnnadeln oder: Laub, 
welches einige Zoll hoch aufgetragen, bei der ers 
ſten milden Grühlingstuft wieder abaenommen 
wird. Dergleichen Mohrrüben find zwar die frähr 
fien, die man vom freien Lande haben kann, als 
kein fie find auch weniger gut von Geſchmack und 
sehen fehr bald in Saamenſtengel über. Für den 
Winterbedarf werden die Mohrrüben entiveder 
in frofifreien Räumen, in Gruben oder im freien 
Lande eingefchlagen und gedeckt. 
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$. 192. 
Die Paflinaf, Paflinate; Pastinaca sativa, L. 
eine in verfchiedenen Theiten Deutſchlands 
woildwachfende Pflanze, die gleich der Mohrruͤbe 
durch die Kultur veredelt und zum Genuß der 
Menfchen verbraucht wird. 

Charakter. Die Paftinat hat eine fpins 
delförmige, dicke und fleifhige Wurzel, aus wels 
her fih ein 4 bis 5 Fuß hoher, eckiger, geäftels 
ter Stengel entwickelt, der oben gelbliche, In Dols 
den figende Blumen träge. Die Blätter find eins 
fach gefiedert. Die ganze Pflanze hat einen ftars 
ten, ſuͤßlichen Geruch. 

Sorten. Es giebt 2 Sorten, die lange 
und bie kurze oder runde Paftinaf, wovon bie 
legte etwas früher zeitigt. Beide haben eine 
weiße Wurzel. — Moifette führt außerdem noch 
eine dritte Varierät, unter dem Namen der Bas 
fards oder Siamer Paftinat an, und ſagt von 
ihr, daß, was die Geſtalt betrifft, fie zwiſchen beis 
den vorhergehenden die Mitte hält; fie hat gelds 
liches Fleiſch und iſt am meiften geſchaͤtzt. 

Kultur. Die Paſtinat liebt gleich der Mohr 
tuͤbe einen tief lockeren, im Jahre zuvor geduͤng⸗ 
ten, jedoch etwas niedrigen Boden und eine offene 
Lage. Sie wird, bis auf eine größere Entfernung, 
welde man ben weit größer werdenden Pflanzen 
und ſtaͤrkeren Wurzeln unter ſich zu geben hat, 
9 Zoll bis 1 Fuß nämlich, ganz wie die Mohts 
ruͤbe behandelt; nur iſt fie weniger, oder viel 
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mehr gar nicht empfindlich gegen die Kälte. Die 
‚Burzein find am ſchmackhafteſten zur Zeit ihret 
‚volftändigen Reife, alfo im Herbſt; dahingegen 
die, welche während des Winters im Freien ges 
“6lleben find, nie nur an Werth und Geſchmack 
verlieren, fondern auch der Gefundheit fogar nach⸗ 
theilig fein follen, indem fie in diefem Falle gleich 
‘der wilden Paſtinak etwas NMarkotifches führen 
$. 193; 
Die Eihorie, Bemeiner Wegwart, 
Cichorium Intybus. L. 

Obgleich diefe Pflanze überall bei uns wild 
waͤchſt und den Gärten nicht felten fehr laͤſtig 
wird, iſt fie der Brauchbarkeit ihrer Wurzel wer 
gen dennoch fo häufig kultivirt, daß fie dadurch, 
wie jede Übrige Pflanze, die man in der Abficht 
ihre Wurzeln oder Knollen zum Küchengebrauc zu 
‚benugen, bei uns anbaut, eine. weit größere Güte 

„ wlangt hat. Der Nugen, melden uns die Ci⸗ 

” Sorie gewährt, iſt doppelt. Cinmal ift es die 
Wurzel, die als KaffeesSurrogat verbraucht wird, 
und gehört fie in diefer Beziehung. zu den Wurs 
zelgewaͤchſen; das andere Mat find es bloß 
die Blätter, die als Salat: gegeffen werden, und 
gehört fie alsdann in die Abtheilung- dee Salat 
Pflanzen. Hier betrachten wir die Cichorie jes 
doch nur aus dem. erften Geſichtspunkte. 

Charakter. Die: lange Wurzel iſt perens 
nirend, außerhalb. ſchwarzbraun, inwendig weiß, 
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fleiſchig, mit einem bitteren, milchweißen Saſte 
durchdrungen. Der Blüthenftengel entwickelt ſich, 
bei einer Höhe von 3—5 Fuß, in einer ſparrigen 
Fam. Die Blumen figen in der Regel gezweit 
in den Arien der Blätter und feitlih an den 
Stengeln; fie find hellblau, felten weiß. 

Sorten. Um die Wurzeln zu gebrauchen, 
kultivirt man 2 Sorten, die eine unter der Bes 
nennung der ähten Braunfhweiger, bie 
andere unter ber Benennung ber großen lam 
gen Cichorie. Die erſtere unterfcheidet ſich von 
der letztern dadurch, daß ſie oberhalb ein breiteres 
Halsſtuͤck hat und weniger lang wird, ſonſt aber 
ganz dieſer aͤhnlich iſt. 

Kultur. Die Cichorie liebt einen ſehr tief 
bearbeiteten, lockern Boden, beſonders einen friſch 
rajolten, ‚der im Jahre zuvor ſtark geduͤngt geroe: 
ſen und getragen hat. Guter Sandboden und 
eine offene Lage erzeugt die beſten Wurzeln. Die 
Ausſaat des bald keimenden Saamens darf nicht 
vor dem Mai gemacht werden, da die Pflanzen 
ſonſt ſehr leicht durchgehen (den Saamenſtengel 
machen) und ihre Wurzeln, als ber Zweck des 
Anbaues, nicht zu gebrauchen find. Um dieſelben 
bet einer Länge von 18 bis 24 Zoll verhättnißs 
mäßig dit zu bekommen, muͤſſen die Pflanzen 
mindeftens 6 bis 7 Zoll von einander entferne 
fiehen und, wenn dies nicht fhon durch die Auss 
ſaat bewirkt if, verdünnt werden. In der Folge 
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werden fie rein gehalten, im Oftober berandger 
‚nominen und verbraucht. 
$. 194. 
Die Peterfilie. Apium Petroselinum. L. 

Eine in Sicilien und anderen Gegenden des 
ſuͤdlichen Europa's wild wachfende Pflanze Im 
Allgemeinen unterfcheidet man von ihr Wurzel 
und Kramts oder Schnitt⸗Peterſilie. Beides iſt 
aber eine und dieſelbe Pflanze, nur durch die Art 
und Weife, wie die eine oder die andere behans 
“delt wird, mit oder ohne eine ſtarke Wurzel, vers 
ſchieden. Die Schnittpeterfille, von der vorzugs⸗ 
weife nur die Blätter verbraucht werden, gehöre 
den Kuͤchenkraͤutern an, daher hier auch nur bie 
Wurzelpeterfilie gemeine iſt. 

Charakter. Aus einer fpindelförmigen weis 
fen Wurzel erhebt ih ein glatter, aͤſtiger, 3— 
Fuß Hoher Saamenftengel, der an der Spige 
grüngelbe Blumen in Dolden trägt. Die Wur⸗ 
zelblätter find doppelt gefiedert; die Stengelbläts 
ter umfaffen den Stengel in einer Scheide. Die 
Pflanze tft zweijährig. 

Sorten. Bon der Wurjelpeterſilie unters 
ſcheidet man 3 Varietäten: 1) die gemeine, mit 
langer fpindelförmiger Wurzel, die fi von oben 
nach unten gleichförmig verfüngt; 2) die breit⸗ 
Eöpfige, wo das Halsſtuͤck zu dem übrigen Theil 
verhaͤltnißmaͤßig fehr breit iſt, und 3) die Zuß 
Cerpeterfilienwurzel, Die beiden erſten Sor⸗ 
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ten find die beiden haͤrteſten und ergiebigften, die 
legte aber die ſchmackhafteſte. 

Kultur. Die Wurjelpeterſilie muß, da der 
Saame wochenlang liegt, ehe er aufgeht, ſehr 
fruͤh im Fruͤhjahr, fobald nur irgend eine Bears 
beitung des Bodens zuläffig tft, dünn ausgefdet 
werben, und zwar in einen ſolchen, der dem, wie 
ihn die Mohtruͤben vertragen, gleich ift. Vorauss 
gefegt, daß man jeder Pflanze 8 bis 10 Zoll 
Baum giebt, hat man hier fehr große und wohl 
ſchmeckende Wurzeln zu erwarten. Im Laufe des 
Sommers werden fie von allem Unkraut vein ges 
haften und am beften im Herbſt herausgenom ⸗ 
men, abgepugt und wie die Mohrrüben aufbewahrt. 

$. 195, 
Der Sellerie, Zellerit, Appich ober Eppich. 
Apium graveolens. L. 

Eine zweijährige Pflanze, die, wie man vers 
ſichert, in verſchiedenen Gegenden Deutfchlands 
wild wachfen fol, die aber, was gewiß ift, an 
feuchten und flagnirenden Orten von Unteritalien 
und Sicilien, wo td) fie felbft gefunden habe, vors 
tömmt, jedoch nie mit fo ſtark hervortretenden 
Knollen, als fie zum Theil im Kulturzuftande ers 
hätt. Der kultivirte Sellerie zerfällt, nad) der 
der Art wie er wählt und fi bilder, 1) in 
Knollenfellerie, mit einer großen, rundlichen, 
Enolligen Wurzel und kurz geftielten Blättern; 
2) in Krauts oder Staudens®ellerie, mis 
einer zwar weit kleineren, mehr faferigen Wur⸗ 
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selfnolle, dagegen aber mit Blättern, die ſehr 
lange Blattſtiele haben, und bie gebleicht als Sa⸗ 
Tat gegeffen werden, ein Grund, weshalb von dies 
fer Sorte auch erft bei Aufführung der Salats 
Pflanzen die Rede fein wird. 

Charakter. Die bald mehr, bald weniger 
dicke, fleifchige Wurzel, auswendig hellbraun, ins 
wendig weiß, treibt einen 14—2 Fuß hohen, ſehr 
äftigen, eigen Stengel,‘ der an feiner Bafis mit 
ungleich ‚igefiederten Blättern verfehen iſt. Die 
weißlichen Blumen erſcheinen zum Theil in ges 
fielten, zum heit in ſtielloſen Dolden in den 
Winkeln der Verzweigungen figend. — In feinem 
natürlichen Zuftande foll der Sellerie ein ſtarkes 
Marcoticum befigen, was er durch die Kultur jes 
doch verliert. 

Sorten. Wenngleich die verfhiedenen Nas 
men, womit die Saamen:Berzeichniffe der Handels⸗ 
gärtner ausftaffire find, wie » ®. großer hol 
ländifher Knollſellerie,engliſcher Knoll⸗ 
ſellerie, vorzüglich großer, glatter leip⸗ 
‚siger Sellerie, großer dicker Knollſelle⸗ 
tie zc. auf verſchiedene Sorten des Knollenfelles 
ries fehließen ließen, beruht das ganze Namenge⸗ 
pränge defienungeachtet doch auf nicht mehr als 
auf einer einzigen Art, auf der des gewoͤhnli— 
‚Hen Knollenſelleries naͤmlich. Geringe Abs 
:weihungen in Größe und Form find allein das 
Ergebniß der Kultur. Moifette führe noch eis 
nen wochen Kuollenſellerie, mit roth und 
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violett geaderter Wurzel an, bie ich aber niche 
kenne. 

Kultur. Die Zucht und Pflege des Knol⸗— 
Ienfelleries im Allgemeinen bürfte wohl in feinem 
andern Lande mit fo viel Sorgfalt betrieben wer⸗ 
den, als in Deutfchland. Und wenn uns auch ers 
zaͤhlt wird, daß Mancheſter in England feiner 
Selleries Kultur wegen beruͤhmt iſt, und daß das 
ſelbſt Sellerie: Knollen von 22 Pfund ſchwer ges 
jogen werden: fo widerſprechen glaubwuͤrdigere 
Machrichten diefen Angaben doch infofern, als 
dort wohl Sellerie von bedeutender Größe ges 
baut wird, jedoch nicht vonder genannten Schweres: 
dagegen aber diene zu wiſſen, daß, was dem 
Anbau des Knollen:Selleries in der naͤchſten Umsa 
gebung von Berlin anbetrifft, derfelbe hier in 
folder Menge gezogen und zwar fo gut gezogen 
wird, daß Schiffsladungen voll davon nad) Ham⸗ 
burg und von da nad Amerika gehen. Selbſt 
als junge Miftbeetpflanze wird der Sellerie 
gleichfalls von hier nach Hamburg bei taufenden 
von Schoden verfendet, theils um ihn dort, theils 
anderswo auszupflanzen. — Hier wird der Sellerie 
nad) folgender Methode Eultivirt: Da der Saas 
me des Selleries gleich dem der Peterfilie ſehr 
ange in der Erde liegen muß, ehe er keimt, und 
die Pflanzen außerdem den vollen Sommer nds 
thig haben, um ihre Knollen zur größten Vals 
tommenheit auszubilden, fo fäet man ihn mit 
mehr Gewißheit bereits ſchon Ausgangs Februar 
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und Anfangs März auf ein marmes Miſtbeet 
aus. Ihn ins freie Land zu fäen, und wenn 
daſſelbe auch eine ſehr warme Lage bätte, bleibe 
ſtets eine mißliche Sache in Abſicht auf Erzielung 
ſtarker Knolien. — Wenn die jungen Pflanzen. 
über der Erde erfchienen find, muͤſſen fie, fo oft 
es die Witterung erlaubt, fleißig gelichtet, rein 
gehalten und nöthigenfalls gegoſſen werden. Spaͤ⸗ 
ter nimmt man die Fenſter ganz herunter und 
verfege die Pflanzen Ausgangs April und Ans 
fange Mai an den Ort ihrer Beftimmung auf 4 
Zuß breite Beete mic 3 Linien, fo, daß cine Li⸗ 
nie in der Mitte, die andern beiden jede 8 Zoll 
vom Rande derſelben geſchnuͤrt werden. Auf 
diefe Linien wird der Sellerie in Abftänden von 
3 Fuß. unter ſich gepflanzt, indem man ihm zuvor 
den’ dritten. Theil der Länge feiner Blätter über 
der Hand abgeſchnitten hat. Man pflanze forgs 
fältig mit dem Pflanzholze, damit die Wurzeln 
ihrer ganzen Länge nad) in die Erde kommen, 
und begiefe dieſelden nachhaltig. Im Laufe des 
Sominers halte man das Land rein und lodere 
es einigemal auf. Als Zwiſchenpflanzung zwiſchen 
dem Sellerie gebrauche man Salat, der, bevor 
ihn der letztere erreicht, bereits verbraucht fein 
tird. Dem Boden anlangend, hat man darauf 
zu fehen, daß, da der Sellerie urſpruͤnglich nur 
an niedrigen und feuchten Orten vorfommt, er 
auch nur wieder in dergleichen oder ihnen aͤhnli⸗ 
pen Lagen gepflanzt werde, und iſt in dieſer 
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Hinſicht ein niedriger, feuchter, Wiefens oder Vor 
den, wie er gemeiniglich in der Nähe der Fluͤſſe 
vorfommt, der jedoch fehr Inder, muͤrbe und 
befonders fruchtbar fein muß, der geeignetfte 
für ihn. Gut vercotteter, im Herbſt untergegras 
bener Pferdemift,, feiftet unftreitig die beften 
Dienfte in Boden, welcher die obigen Eigen⸗ 
ſchaften befigt. Bevor. das Land bepflanzt, wird 
es im Frühjahr nochmals tief umgegraben und 
fein geharkt. — Biel und. frifher Dung giebt 
dem Sellerie einen firengen, unangenehmen Ges 
ſchmack. In hohen Pofitionen und Sandboden 
wird es nie gelingen, großen Sellerie zu erziehen. 
Um die Knollen möglich: glatt und frei von Sets 
tenwurzeln zu erzielen, habe ich mich fchon mehrs 
mals eines Kunftgriffs bedient, dieſen Zwe zu 
erreichen; derfelbe befteht darin, daß man Ans 
fangs September die Erde um die Pflanzenknol⸗ 
len bis zur Hälfte ihrer Stärke mwegnimmt, bie 
gefundenen Seitenwurzeln an ihrem Urſprunge 
glatt abſchneidet, darauf die Vertiefungen um bie 
Pflanzen wieder anfüllt und ebnet. Wenn nun 
im Oktober und Movember der fo behandelte Sel⸗ 
terie herausgenommen wird, erhält man bdefto ans 
fehntichere Knollen, da bis dahin die früher ges 
machten Verwundungen vernarbt und volftändig 
überwachfen find. 
$. 196. 
Der Rettig. |Raphanus sativus, L. 
Der Rettig, welcher China zu feinem Vaters 
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terlande hat, iſt feines angenehmen, pikanten Ger: 
ſchmacks wegen, eine allgemein beliebte Pflanze, 


die aber durch die vielfeitige Kultur eine Menge 
Spielarten erzeugt hat und in diefer Hinficht wie 
ich fpäter zeigen werde, aud unter verſchiedene 
Abtheilungen gebracht werden kann, Die Pflanze: 
iſt nad) Umftänden eins und zweijaͤhrig. 

Charakter. Aus einer rübenförmigen, bald 
geoßen, bald Eleinen, bald Engelförmigen, bald lau⸗ 
gen, kurz abgeftumpften oder fpindelförmigen Wurs 
gel, die entweder eine weiße, rothe, gelbe oder ſchwaͤrz⸗ 
liche Farbe hat, entwickelt fich ein 2 bi 3 Fuß hoher 
äftiger Stengel, mit unten leierförmigen Blättern, 
die nach oben ſchmaͤler und lanzettförmig werden, 
"und der an feiner Spitze fo wie an den einzelnen 
Zweigen weiße oder röchliche Blumen trägt, die 
nad) dem Verbluͤhen lange, mit einem fcharfen 
Schnabel verfehene Schoten hinterlaffen, in weis 
en fih die Saamen befinden. 

Eintheilung und Sorten. Nach der 
Farbe und innern Beſchaffenheit ſowohl, als nach 
ihrer verfchiedenen Zeitigung und Geſchmack, zers 
fallen die Rettige in 2 Hauptabtheilungen, 1) im 

wirkliche Rettige, Rübenrettige, mit 2 
Unterabtheilungen: a) Sommer b) Winter 
rettige; 2) in Monatrettige, Radieſe 
oder Radies chen. Das Hauptunterfcheldungszeis 
hen der wirklichen Rettige von den Radieschen 
befteht zunächft darin, daß man erftere nur zu ges 
wiffen Perioden des Jahres, biefe aber zu jeder 


185 


beliebigen Zeit vom Fruͤhjahr bis fpde Im 
Sommer jäen kann. Die wirklichen Rettige has 
ben ferner ein meit fefteres, grobfaferiges Fleiſch 
und fcharfen, oftmals auf der Zunge beißenden 
Geſchmack, dahingegen die Radieſe, bei einer ſele 
neren Haut, ein zwar mehr waͤſſriges, jedoch zar⸗ 
teres und milder ſchmeckendes Fleiſch befigen, 
Bezüglich der Form beider Hauptarten, weichen 
die wirklichen Nettige von den Radiefen darin 
ab, daß fie im Allgemeinen größer werden und 
in den meiften Fällen eine fpindelfsrmige Wurzel 
haben, dahingegen die Radieſe bei weitem Eleis 
ner, meiftens rund und nur in einigen Arten von 
Tänglicher Geſtalt find, dfe fich in eine lange dünne 
Pfahlwurzel endigt. 

1) Wirkliche Rettige. Bon biefen baut man: 

a Sommerrritige: 
ben Kleinen frühen Sommerrettig — 
Den frühen Shwarzen Sommerrettig — 
Den langen rothen oder Korallenrettig. — 
Den weißen Sommerrettig. — Den frds 
hen gelben Heinen Sommerrettig. 
b. Winterreitige. 

Den Erfurter langen ſchwarzen Win; 
terrettig. — Den Erfurter runden ſchwar—, 
zen Winterrertig. — Den violetten Wins 
terrettig*). Der chineſiſche Oelrettig, 


) Die in mandyen Büchern angeführten Sorten: 
der corinthiſche und Sandrettig, find mir nicht 
betaunt. 

U. 2 9 
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Raphanus sativus olifer, {ft feine dem vorliegen, 
den Zwecke entfprehende Pflanze; der Saamt 
deffelben geht im freien Lande auch nur ſchwer 
auf, und muß die Ausfaat daher im Miftbeete ber 
wirkt werden. 

2) Monatsrettige oder Radieſe. 

Das runde weiße oder frühe weiße — 
Das runde rofenrothe. — Das runde bums 
kelrothe. — Das lange rothe. — Das 
gelbe. 

Kultur der wirflihen Rettige. Obs 
ſchon alle Rettige einen fruchtbaren Boden lies 
ben, erlangen fie in einem friſch gedüngten Erd⸗ 
reich doch keinesweges die Güte, die ihnen ein 
im Jahre vor ihrem Anbaue ſtark gedüngtes 
giebt, und hat man befonders bei den Winters 
vettigen auf diefen Umftand Ruͤckſicht zu nehmen, 
die fonft leicht wurmfti 
den. Für frühe Aus] 
iſt ein guter Sands ol 
den der befte; für die 
gegen ein niedriger Bi 
Rettigen felten fo grol 
fie in großen Flächen anzubauen, fo befchränte 
ſich ihre Ausfaat gewöhnlich nur auf eine Zwi⸗ 
ſchenkultur zwifchen anderen Gewaͤchſen, oder aber 
man fäet oder legt fie vielmehr in + bis 1 Zoll 
tiefe Saamenlöher am Rande anderer Ger 
müfepflangen:Beete, die Sommerrettige in Ent 
fernungen von 6 bis 8 Zoll, die ſtaͤrker wachſen⸗ 
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den Winterrettige aber 12 bis 16 Zoll unter 
fi. — Die Zeit der Ausfaat für die Sommers 
wettige iſt das Ende des April und der Anfang 
des Mat; für die Winterrettige dagegen, weil 
diefe, wenn fie mit jenen gleich früh gelegt, ſehr 
leicht in Saamen übergehen und holzig werden, 
erſt die legte Hälfte des Juni und die erſte des 
Sul, 

Kultur der Radiefe. Um die Radieſe 
recht früh zu haben, fäet man zuerft aufs Miſt⸗ 
beet, im März jedoch ſchon auf eine warme Ras 
batte im Freien, gewöhnlich zwiſchen Mohrrüben, 
Boll, Spinat, zc. oder man legt die Saamen 
gleich den Rettigen in Saamenloͤcher zwiſchen 
Salat, Kohl md. andere dergleichen wngenügfas 
me Pflanzen. - Da diefe Radieſe ihren Vegetas 
tionss Prozeß fehr bald vollenden, ihren Werth 
aber auch eben fo ſchnell verlieren und befonders 
bei warmer trockner Witterung leicht ungenießbar 
(pelzig) werden, fo muß man mindeftens alle 3; 
Wochen eine Ausfaat davon machen und dieſe 
außerdem noch fleißig begießen, ein Mittel, wo⸗ 
durch allein jenem Webelftande entgegen gewirkt 
werben kann. Bei fpäterer Ausſaat gedeihen fie 
in etwas niedrigem Boden und befchatteter Lage: 
beffer. ‚Diejenigen Sommerrettige und Radiefe, 
die zum Verfpeifen ausgefäet, übrig geblieben und 
in Saamenftengel übergegangen find, ziehe man. 
ſobald als möglich) auf, Damit fie die andern in ihrer: 
Naͤhe ſtehendan Gewaͤchſe nicht unterdruͤcken. 

3* 
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$. 197. 
Der Meerrettig, Marrertig, Krehn oder Kreu 
Cochlearia Armoracia. L. 

Eine perennirende, an vielen feuchten und 
fumpfigen Orten Europa’s wild wachſende Pflanze, 
die, obgleich ſchon fehr lange Eultivirt, doch weis 
ter noch feine Veränderung in ihrer Eonftitution er⸗ 
erlitten hat, als daß der Wurzel, als dem nugbaren 
Theil derfelben, nicht immer ein und derfelbe ihr 
fonft eigenthuͤmliche ſuͤße und pikante Geſchmack 
beigegeben iſt, was ſeinen Grund aber mehr in 
Lokal⸗ und Bedenverhaͤltniſſen, als ſonſt einem ans 
dern Umftand hat, 

Charakter. Die Wurzelblätter find groß, 
Hanzettförg, an den Rändern zumeilen glatt, 
zuweilen gekerbt, die Stengelblätter find bei weis 
tem kleiner und tief eingefchnitten. Die weißen 
Bluͤthen erfheinen im Monat Junt in lockeren 
Rispen. Die 1 bis 2 Zoll dicke Wurzel iſt wals 
zenfoͤrmig, durch und durch weiß, grobfaferig und 
von einem fcharfen, aber füßlihen Geſchmack. 

Sorten, die in Abfiht auf Genuß ihrer - 
Wurzel kultivirt werden, giebt es nur diefe eine, 

Kultur. Der Meerrettig wird ausſchließlich 
durch die Wurzel fortgepflanzt; ihn durch dem 
Saamen zu vermehren, erfordert eine weit läns 
gere Zeit und ift deshaib nicht gebräuchlich. Des 
zuͤglich des Bodens, verlangt derfelbe einen nahr⸗ 
haften, fehr tief lockeren, (rijolten), niedrigen und 
ſchwarzen Boden; obgleich er auch in einem fans 
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dig⸗lehmigen Erdreich wächft, wird er daſelbſt doch 
nie ſo gut. Naͤchſtdem iſt eine offene Lage die 
beſte für den Meerrettighau. Die Art ihn fort⸗ 
zupflanzen oder zu vermehren, iſt verfchieden. Eins 
mal bewirkt man dieſelbe durch 2— 3 Zoll lange 
Kronens oder Kopfitüce oder Wurzelöpfe, die 1 
Fuß tief in die Erde gelegt, in einigen Jahren 
brauchbare Meerrettig⸗Wurzeln oder Stangen lies 
fern. Das andere Dal aber zerfchneidet man 
die ſchwaͤcheren Kauptwurzeln in 2 bis 3 Zoll 
lange Stuͤcke und legt fie, jedoch weniger tief als 
die Kronen, in die Erde, woraus gleichwohl in 
2 bis 3 Jahren ftarker Meeerrettig hervorgeht, 
Da indeffen beide Methoden nicht allein zeitrau⸗ 
bend, fondern in anderer Beziehung auch nicht 
fo gut find, als jene, wo die Anzucht durch die 
ſtaͤrkſten Nebenwurzeln gemacht wird, fo bedient man 
ſich bier zu Lande auch nur immer diefer Art dee 
Fortpflanzung, ohne jene zu beachten. Folgendes 
iſt das Wefentlichfte derſelben. Nachdem das 
sum Meerrettigbau geeignete Stuͤck Land (für 
eine gewöhnliche Haushaltung ift 1 Quadrat: Ruthe 
volltommen hinreichend) 2 bis 24 Fuß tief reiche 
lich mit verrottetem Kuhduͤnger rijolt worden 
iſt, dem in hohen Pofitionen noch ein bedeutens 
der Theil Schlamms oder Wiefenerde beigegeben 
werden follte, theilt man daſſelbe um die Mitte 
des April in 34 Fuß breite Beete mit 14 Fuß 
breiten Fußwegen, ſchnuͤrt auf jedem derfelben 2 
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Linien, jede 4 Fuß von der Kante, und markirt 
darauf bei 14 bis 2 Fuß im Verbande die Stels 
Ien, wo die Wurzelkeime, Keime, Setzlinge ober 
Fechſer gelegt werden follen. Man verfhafft ſich 
diefe Keime in der Art und bereitet fie zur Pflans 
zung vor, indem man entweder da, wo im vork 
gen Jahre Meerrettig geftanden hat, im Herbſt 
oder aber auch erft im Frühjahr — in diefem: 
Falle jeboch einige Zeit vor dem Wiebereinlegen — 
die ftärkften und glatteſten Mebenwurzeln herauss 
nimmt, fie zu 12 bis 14 Zoll Länge ſchneidet, 
und fodann mit der Hand oder mittelft eines wols 
lenen Lappens — jedoch mit Schonung einiger 
ſich am obern und untern Ende befindlichen Haut⸗ 
erhöhungen oder Warzen, aus welchen ſich oben 
Blätter, unten aber die das Wachsthum fördernden 
Wurzeln entwickeln mäffen — von allen Zafers 
tourzeln fäubert und die, welche im Herbſt hers 
ausgenommen worden find, bis zum Gebrauch 
der Pflanzung wieder einfchlägt. Kat man ſich 
auf diefe Weife die nöthige Anzahl Setzlinge zus 
gelegt, fo macht man mit einem mindeftens 18 Zoll 
langen Pflanzholze auf den marfirten Stellen 
Löcher in ſchraͤger Richtung und fo, daß diefelben 
von der Linie nad) der Mitte des Beetes zu 4 
bis 6 Zoll niedriger endigen, ſteckt in jedes Pflanze 
loch einen Wurzelkeim 4 bis 1 Zoll tiefer als bie 
Oberfläche der Erde iſt, gießt ihn, wenn er ober 
der Boden etwa trocken fein follte, im Loche an, 
fuͤllt das noch Fehlende mic der nöthigen Menge 
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Erde und druͤckt Ales feſt. — Das von Dans 
chem empfohlene Legen der Wurzeln von Süden 
nad Morden, oder von Oſten nach Werten iſt 
gleichgültig, wenn anders nur bie Setzlinge in 
gehöriger Weite unter fih und in bie bemerkte 
ſchraͤge Richtung gebracht werden. Iſt die Ars 
beit fo weit geſchehen, fo hat man vorläufig wei⸗ 
ter nichts zu thun, als die Anlage von allem ſich 
zeigendem Unfraute rein zu haften und den Bor 
den aufjulodern. Da indeffen der Zweck des 
kultivirten Meerrettigs der ift, gute und vor zuͤg⸗ 
lich ſtarke Hauptwurzeln oder Stangen zu ers 
zeugen, fo wird es nöthig diefelben zu Anfang des 
Juli bis auf 4 ihrer Länge von aller Erde zu 
entblößen, behutfam zu heben und befonders die, 
fih am oberen Theile entwickelten Nebenwurzeln 
vorfichtig abzufchneiden, die kleineren Zafern aber 
abzureiben. Gleichzeitig müffen von den Kronen 
nur die beiden beften beibehalten, alle übrigen aber 
abgefchnitten, und jede andere Bermundung der Obers 
haut forgfältig vermieden werden, weil dadurch Roſt⸗ 
flecke entſtehen, welche die Stangen unanſehnlich und 
zum Theil uͤbelſchmeckend machen. — Die unterſten 
Wurzeln bleiben unangeruͤhrt, indem, wenn auch 
ſie verletzt oder in die Hoͤhe geriſſen, die Pflanze 
im Wachsthum eher geſtoͤrt, als befördert werden 
wuͤrde. Nach Vollbringung dieſer ſehr wichtigen 
Operation, wodurch allein großer und ſtarker Meer⸗ 
rettig gezogen werden kann, werden die Wurzeln 
in ihre vorige Lage zuruͤckgelegt, neuerdings mit 
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Erde bedeckt, angebrädt und Alles geebnet. Im 
Auguft wird diefelbe Arbeit wiederholt, jedoch nur 
oberflächlich und ohne dabei die Hauptwurzel bes 
ſonders zu ſtoͤren. — Im Spätherbft oder auch 
im Fruͤhjahr, wird der Meerrettig aufgenommen, 
die Hauptwurzeln werden abgepugt und bie ftärks 
ſten Nebens und unteren Wurzeln zur Forts 
pflanzung benugt. — Das Land, worauf Meers 
rettig gebaut worden ff, follte in den erften 4 
bis 6 Jahren nicht wieder damit bepflanzt wers 
den, weil die Erfahrung lehrt, daß derfelbe dena 
Erdreich nicht nur bedeutend viele Nahrungstheile 
entzieht, fondern es durch KHinterlaffung vieler feiner 
Wurzeln auch fo fehr verunreinigt, fo daß es ſchon 
dadurch ſchwierig wird, einen zweiten Anbau das 
von fogfeih und regelrecht zu beginnen. 
8. 198, 
Die rotbe Rübe, rothe Beete, gemeiner 
Mangold. Beta vulgaris. L. 

Die rothe Rübe tft eine zweijährige, an vers 
ſchiedenen feuchten Stellen des füdlichen Europa's 
wild wachfende Pflanze. 

Charakter. Die Wurzel iſt gewoͤhnlich fpins 
deiförmig, oben oftmals bedeutend did, lang oder 
rund; ihre Farbe ins und auswendig dunkel kirſch⸗ 
roh; Subſtanz fleifhig und ſaftig. Aus der 
Wurzel entwickelt fih im zweiten Jahre ein 4 
bis 6 Fuß hoher, äftiger Stengel mit gruͤnlichen 
Bluͤthen; die Wurzelblätter find eifdrmig, groß, 
glatt und von btaunrother Farbe, 
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Sorten. Bel uns kultivirt man 23 Sortens 
2) die rothe Rübe mit großer, langer, 
fpindelförmiger Wurzel, und 2) dierothe 
Rübe mit einer Eleineren, mehr flads 
runden Wurzel und dunklerer Farbe als die 
erſte. Loudon dahingegen zähle 7 Sorten, von 
welchen die zwergartige und die Castel- 
nauderi die beſten und wohlſchmeckendſten fein 
follen. 

Kultur. Die rothe Räse mit langer Wur⸗ 
gel licht einen reichhaltigen, muͤrben, mehr tiefer 
als hohen Boden, dahingegen die mit flahrunder 
Wurzel auch wohl in hohen Pofitienen fortr 
tommt, wenn das Erdreich font nur fruchtbar, 
in feinem Falle jedoch friſch geduͤngt iſt. — Uns 
geachtet die rothen Rüben auch im Schatten groe 
Ber Bäume wachen, tft ihrem beften Gedeihen 
eine freie Lage doch bei weitem zutraͤglicher. Die 
Ausſaat gefchieht in der legten Hälfte des April 
auf eigends dazu eingerichteten Beeten, oder als Eins 
faffung amderer Gemüfeländer. Im erfterem als 
dem beffeen Falle, gebe man den Beeten 34 Fuß 
Breite, ſchnuͤre 3 Linien, ſtecke die Saamen zu 
zweien, 14 Fuß weit im Verbande 1 Zoll tief, und 
mache die Loͤcher mit der Hand oder Harke wies 
der zu und ebene darauf das Ganze. Nach Vers 
lauf von ungefähr 4 Wochen, wenn die jungen 
Pflanzen das erſte Blatt gemacht haben, vermine 
"dere man die an jeder Stelle mehr aufgegans 
genen bis auf eine, reinige die Beste und lockere 

3* 
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fie mit der Hacke auf, eine Arbeit, die ih waͤh⸗ 
rend des Sommers fo oft wiederholt, wie es no⸗ 
thig if. — Im Fall irgendwo eine Pflanzftelle 
leer geblieben wäre, erfegt man fie durch eine 
der herausgezogenen Pflanzen. Die rothe Rübe 
anf Saamendeeten anzufäen, um fie fpäterhi zu 
verpflanzen, taugt infofern gar nicht, als ein« 
mal die Rübe fehr ſchwer anwächft, dann aber 
auch die Wurzeln gepflanzter Rüben nie fo fang 
und glatt werden wie die, von welchen der Saas 
men nach vorbefchriebener Weife an Ort und 
Stelle geftekt worden if. — Beim Herausneh⸗ 
men der Wurzeln im October und Movember 
hat man darauf zu fehen, daß diefelben nicht uns 
vorfichtigerweife verwundet werden, weil fie ſonſt 
durch den Verluft des Saftes (Verbluten) von 
Farbe unanfehnlich, von Geſchmack aber trocken 
werden. Um Beides zu vermeiden, iſt es geras. 
thener, das Kraut mit der Hand adzudrehen, 
anftatt daffelbe abzufchneiden. Was von den 
Rüben nicht fogleich gebraucht wird, kann an ir⸗ 
gend einem froftfreien Orte ‚eingefchlagen werden» 
Derjenige Mangold, von welchem die Blätter oder 
Rippen gegeffen werben, iſt eine andere Pflanze, 
und werde ich ihrer fpäter gedenken. 
& 190. 
Die Rapentika, Rapunzelwurzel, zmeifäßr 
rige Nachtterze. Oenothera. biennis. L. 
Die Rapentika iſt eine zweijaͤhrige Pflanze, 
welche urſpruͤnglich aus Nordamerika abſtammend, 
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tn Jahre 1640 zu uns kam, bie ſich aber durch 
eine früher mehr allgemeinere Kultur fo fehr vers 
breitet hat, daß fie jegt nicht nur überall bei une 
wild waͤchſt, fondern daß fie in vielen Fällen ſogar 
als fchädliches Unkraut zu betrachten iſt. 
Charakter. Die Wurzel iſt ſpindelfoͤrmig, 
oben roͤthlich, unten ins Gelbliche fhimmernd, ins 
wendig aber weiß. Aus derfelben entwickelt ſich 
tm Sommer des zweiten Sjahres ein 4 bis 5 
Fuß hoher Aftiger Stengel mit ſchoͤnen großen, 
gelben Blumen, die eine walzenförmige, figende 
Saamenfapfel hinterlaſſen. Die Blätter jind eis 
lanzettförmig, und legen ſich flach auf die Exde. 
Kultur. Die Rapentika iſt eine Pflanze, 
welche jeßt, wo das Neue das Alte verdrängt, 
mur felten in den Gärten angebaut wird: ob ins 
deſſen mit Recht oder Unrecht, hängt vorzuges 
weife von dem Geſchmack ab. Da man diefelbe nur 
der Genießbarkeit ihrer Wurzel wegen, anbaut, 
fo Hat man aud dahin zu wirken, daß diefe in 
einem moͤglichſt volllommenen Zuftande erzeugt 
wird. Demzufolge giebt man ihr ein zwar fruchts 
bares, jedoch nicht frifch gedüngtes Erdreich, wel⸗ 
ches tief locker, mehr leichter und fandiger Das 
war, als ſchwer oder feucht if. In der legten 
Woche des März oder in der erften des April 
wird der Saame auf eine in Schug liegende 
Rabatte dünn ausgeſaͤet. Wenn die Pflanzen 
die zum Verſetzen nöthige Stärke erlangt haben, 
werden fie auf Beete 14 Fuß ing Gevierte mit 
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möglicher Schonung aller Wurzeln ausgenflang, 
begoffen und während des Sommers ſtets rein 
gehalten. Im Herbſt nimmt man die Wurzeln 
heraus, und ſchlaͤgt fie zum weiteren Gebkrauch 
gleich den übrigen Wurgelgewäcfen ein, wobei 
man aber nur die größten und fehlechteften Blaͤt⸗ 
ter abnimmt, die befleren Herzblaͤtter jedoch den 

Pflanzen läßt, da, wenn fie auch diefe verlieren, 

die Wurzeln einen ſchlechten Geſchmack annehmen 

würden. m zweiten Jahre geht die Pflanze in 

Saamen Über, und ihre Wurzel ift alsdann unbrauch⸗ 

bar. — Die Rapentifas Wurzel wird vorzugs⸗ 

weile als Salat, weniger als Gemüfe oder zu 

Suppen verbraucht. 

& 200, 

Die Hoferwurzel, Safermilch, lauchbläteriger 
Bedsbart. Tragopogon porrifolius. L. 
Sie waͤchſt zwar in den meiften Gegenden Euros 

pa's wild, jedoch nur einzeln, 

Charakter. Die lange, nicht fehr ſtarke, 
fpigtg zulaufende Wurzel iſt von außen ſchwaͤtz⸗ 
lich, von innen gelblich, weiß und fleifhig. Die 
Blätter find lang, blaugrün und ähneln denen des 
Lauchs, daher die Benennung lauchblaͤttriger 
Bocksbart. — Der Blüthenftengel erreicht eine 
Höhe von 3—4 Fuß, theilt ſich aber in Aeſte, 
bie violettblaue Blumen tragen. — Die Pflanze 
iſt zweijaͤhrig. — 

Kultur. Da die Haferwurzel g'eich allen 
uͤbrigen Wurzelgewaͤchſen mit langen oder fpins 
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beiförmigen Wurzeln tief in die Erde geht, wird 
fie auch da am fehönften, wo fie einen tief locke⸗ 
ren, wo möglich ein Jahr zuvor rijolten, mit 
Fettpflanzen bebaut gewefenen Boden und eine 
offene Lage findet. Der Saame wird im März 
dünn ausgefäet und untergeharkt. Sollten die 
Pflanzen deffenungeachtet zu dick aufgehen, müffen 
fie verzogen und jeder 5— 6 Zoll Raum gegeben 
‘werden, damit die Wurzeln die Mittel finden, zu 
erſtarken. Da ferner die Haferwurzel bei zunehe 
mendem Alter an Güte verliert, fo thut man 
wohl, in der legten Woche des April eine zweite 
Ausfaat davon zu maden und hiervon erft den 
Bedarf für den Winter zu nehmen. — Im Soms 
mer bedürfen fie außer dem Reinhalten weiter 
feiner Pflege. — Obſchon die Haferwurzel unfere 
Winter ohne Nachtheil erträge, iſt es inſofern 
doch beſſer, fie ſchon im Spaͤtherbſt heraus zu 
nehmen, als man durch ftarfen Froft fenft wohl 
verhindert werden könnte, die nöthige Quantität 
zu jeder beliebigen Zeit zu haben. Am beften ers 
haften fie fih in Sand eingefchlagen. Die in 
der Erde zuruͤckgebliebenen Wurzeln bleiben bis 
zur Zeit der Stengelbildung gut und genießbar. 


8. 201. 
Die Scorzonere, Scorzonermurzel, Shwarp 
wurjel. Scorzonera hispanica. L 
Eine perennirende, aus dem ſuͤdlichen Europa 
abftammente, durch die längere Kultur jedod in 
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verfchiedenen Teilen von Deutfchland wildwach⸗ 
fende Pflanze. 

Charakter. Die Wurzel iſt fpindelförmig, 
ziemlich von der Form der Mohrräbe, nur nicht 
fo dick; auswendig von ſchwarzbrauner, inwen⸗ 
dig von weißer Farbe, mit einem milchigen Safte 
verfehen. Die Blätter find lanzettförmig, lang 
zugeſpitzt und verlaufen ſich in den Blattſtiel. 
Aus der Wurzel entwickelt fi ein 2 bis 3 Fuß 
und noch höherer Stengel, der einzeln verzweigt, 
gelbe Bluͤthen trägt. 

Kultur. Die Kultur der Scorzonere iſt 
der der Haferwurzel im Allgemeinen ganz gleich. 
Sie verlangt wie jene einen tief lockeren, im vor 
tigen Jahre gedüngten Boden, eine offene Lage 
and darf wenn die Wurzeln ſtark werden follen, 
nicht zu dicht gefäet werden, daher fie auch wie jene 
gelichtet werden muß. Obgleich die Scorzonete 
perennivend iſt und ihre Wurzel mehrere Jahre 
genießbar bleibt, felbft wenn fie ſchon den Saar 
menftengel gemacht hat, fo ift es jedenfalls doch 
beffer, fie nur als zwetjaͤhrige Pflanze zu betrach⸗ 
ten und deshalb aljährlich anzufäen. In Boden, 
der ihrem Wahsthum befonders zufagt, in wel 
em fie mehr auf Wurzels und Blatt⸗, als auf 
Stengelbildung verwendet, erreicht die erftere oft« 
mals fhon im erflen Herbſt nach ber Ausfaat 
diejenige Größe, die fir den Gebrauch erforders 
llch iſt, ſonſt aber mar erſt im folgenden Jahre: 
Im Herbſt werden die, welche man für den Win⸗ 
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tee noͤthig Hat, herausgenommen, froſtfrei einge: 
ſchlagen und die übrigen im Freien ſtehen ges 
laſſen. — Beim Herausnehmen hüte man ſich, 
bie Wurzeln zu vermunden, weil, wenn fie ihren 
milchigen Saft verlieren, fie gern faulen und uns 
ſchmackhaft werden. 

$. 202. 

Die Budermurzel. Sium sisarum. L. 

Sie ftammt aus China, erträgt unfer Klima 
deffenungeachtet aber ganz gut, und hält ſelbſt die 
ſtrengſten unferer Winter im Freien aus. Die 
Pflanze ift perennirend. 

Charakter. Die gefammtmaffe des unter 
der Erde wachfenden Theils diefer Pflanze beſteht 
aus mehreren, oben buͤſchelfoͤrmig zufammenger 
wachſenen, fingerdicken, 4 bis 6 Zoll langen, fleis 

ſchigen Wurzeln vom füßem und angenehmen Ges 
ſchmack. Der Stengel ift unten mit, der Peters 
ſilie ähnlichen Blättern befeßt, die nach oben Ele 
ner werden; er iſt geäftelt, erreicht eine Höhe 
zwiſchen 2 und 3 Fuß, und träge die Blüchen in 
weißen Dolden, 

Kultur. Die Zuderwurzel wird entweder 
durch Saamen oder durch Zertheilung ihrer Wurs 
zeln fortgepflanzt. Da ich die erftere Vermeh⸗ 
Fungsart infofern jeboch ſtets für beſſer gefunden, 
als mir Saamenpflanzen größere und — duͤnkt 
mid) — auch zartere und wohlſchmeckendere Wurzeln 
gegeben, habe ich mich mit wenigen Ausnahmen 
auch nur immer diefer Methode bedient, dieſelbe 
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zu kultiviren. Zu dieſem Zwecke wird der Saas 
me, welcher, bevor er keimt, fehr lange in der 
Erde liegen muß, — mit Ausfiht auf eine frühere 
Ernte und möglichft ergfebigen Ertrag ftarfer Wur⸗ 
zeln — mir mehr Vorcheil im Monat October, 
als im März und April gefäet; vorausgefegt, daß 
der Boden troden und bie Lage warm iftz beides 
Bedingungen, unter welhen die Zudermurzeln 
nur allein ihren höchften Werth erreichen und bei 
ber Herbſtſaat am fo mehr nörhig, als der Saame 
inniedrigem und falten Boden während des Winters 
ausfäuern und im höchften Falle kuͤmmerliche Pflans 
zen erzeugen würde. — Das Saͤen geſchieht am 
beften auf 4 Fuß breiten Beeten, entweder mie 
dem Auswurf oder in 8 bis 9 Zoll entfernten 
Saamentächern. Gteihviel auf welche Art geſaͤet 
worden, werden bie Pflanzen im Frühjahr, wenn 
fie das zweite Blatt gemacht haben, verzogen. 
Und wie dabei von denen, welche in Saamemloͤ— 
her gefäet worden find, nur die befte Pflanze fter 
ben beißt, behält man von jenen, die durch den 
Auswurf gefäet find, aud nur alle 8 bis 9 Qua⸗ 
dratzoll eine, wo möglich immer die befte bei, 
reinigt die Beete gleichzeitig von allem Unkraut 
und begießt fie, wenn duch das Verziehen der 
zuviel vorhanden gewefenen Pflanzen die zuruͤck⸗ 
gebliebenen vielleicht etivas gelitten haben ſollten. 
IR man geroillige, von den heransgezogenem 
Pflanzen die beffeten wieder zu benutzen, fo kann dies 
war geichehen, jedocd unter der einzigen Bedin⸗ 
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gung, daß bdiefelben, ohne ſtark zu fein und von der 
Luft gelitten zu haben, fogleich wieder in die 
Erde kommen, da fie font ſchwer anwachſen, 
ſchwach bleiben und die Mühe nicht belohnen, 
Bei trockener Luft iſt es daher gut, fie einige 
Tage zu beſchatten und mit der Brauſe zu bes 
gießen. Ein anderes Verfahren, die Zuderwurzel 
durch Saamen fortzupflanzen, befteht darin, daß 
man Ausgangs Februar die nöthige Menge des⸗ 
felden mit dem vierfahen Theil Sand vermifcht, 
das Ganze in einen Blumentopf thut und diefen 
fo lange an einen warmen Ort eines Treibhaus 
fes oder Miſtbeets ftellt, bis die Keimung einges 
treten. Sobald dies gefchehen iſt, wird der Saas 
men auf ein zuvor eigends für ihn eingerichtetes 
Warmbeet ausgefäet, und die nun ſehr bald aufges 
henden Pflanzen werden recht viel mit der aͤußern 
Luft in Berührung gebracht, von allem Unkraut rein 
gehalten und bei trodener Witterung begoffen. 
Im Monat April, wenn die Luft milde iſt und 
Nachtfröfte nicht mehr zu fürchten find, werden 
die Pflanzen, die nicht zu ſtark fein müffen, auf 
die für fie zubereiteten Beete in den zuvor ges 
nannten Dimenfionen gepflanzt, und wie jene, bie 
man fid) durch die Ausfaat ins freie Land vers 
Schafft hat, behandelt, Die Methode, die Zucker⸗ 
wurzeln durch Keime oder Nebenſproſſen zu ver⸗ 
mehren, beſteht darin,daß man von den im 
Herbſt zum Verfpeifen herausgenommenen Wurs 
zelbuͤndeln die ſchwaͤchſten und ſeitlich figenden abs 
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bricht, fie während des Winters in einem Keller 
oder am fonft einem gefhägten Orte in Sand 
einfchläge und im Monat März des folgenden 
Jahres an dem für fle beftimmten Ort in Abftäns 
den von 9 Zoll und 1 Zoll tief mit dem Pflang 
hotze pflanze. Iſt der Boden, wie er für bie 
Zuckerwurzel fein fol, trocen, ſo kann man dieſe 
Wurzelfchößlinge auch ſchon vor Winter pflanzen; 
fonft aber iſt es befler, damit bis zum Frühjahr 
zu warten. In allem Uebrigen werden fie wie 
die Saamenpflanzen behandelt, 
$. 203, 

Die Körbelrlibeober der Kübenkörbel. Anole 
tiger Kälberfropf. Chaerophyllum bulbo- 
sum. L. Scandix bulbosa. Roth. 

* Eine in verfchledbenen Gegenden Europas wild 
wächfende, zweijährige Pflanze, die als genießbar 
bis jegt aber wenig befannt, deshalb aud nur 
felten in Kultur genommen if, jedoch von dem, 
der fie genoffen, fehr gut und wohlſchmeckend bes 
funden wird. Die Koͤrbelruͤbe hat infofern zu 
mancher Verwechſelung mit einer anderen Pflanze 
Anlaß gegeben, als fie Bauh in Bulbocastanum, 
Erdfaftanie, genannt hat, welches aber, wie ger 
fagt, eine von dem Macrophyllum bulbosum vers 

ſchiedene Art iſt. 

Charakter. Eine ſpindelfoͤrmige, gleich der 
Teltower Ruͤbe geſtaltete Wurzel, mit etwas brei⸗ 
terem Kopfe und blaßbrauner Farbe. Die Blaͤt⸗ 
ter find dreifach gefiedert und ſcharf eingeſchnit⸗ 
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erreicht eine Höhe von 14 bis 2 Fuß und träge 
feine weißen Blumen in Dolden. 

Kultur. Die Körbelräbe verlangt einen los 
teren, nahrhaften, jedoch nicht friſch gedüngten 
Boden und eine der Sonne nicht zu fehr ausges 
fegte Lage. Der Saame wird am beften im Seps 
tember ausgefäet und die junge Pflanze im Aprit 
und Mat des folgendes Jahres verzogen, fo daß 
eine jede 4—5 Zoll Raum behält. In der 
Folge werden fie von Unkraut rein gehalten, wenn 
esnöthigiftbegoffen, Ende Sommers herausgenoms 
men und tie andere Wuzelgerwächfe aufbewahrt: 

Mit den bis hierher genannten Gattungen 
und Arten der gewöhnlich im Kücengars 
ten Eultivieten efbaren Wurzels und Knollenges 
waͤchſe würde ich diefen Abſchnitt nun zu ſchlie⸗ 
fen Haben. Was dahingegen noch einige andere 
Pflanzen anbetrifft, die gleichwohl zu den Knols 
Iengeroächfen gezählt werden können, die aber 
mehr aus Curiofität, als eines reellen Nugens 
wegen und deshalb auch nur felten angebaut wer⸗ 
den, fo behalte ich mir deren Aufführung bis zum 
Iiten Abſchnitt diefer Abtheilung vor, der übers 
haupt alle diejenigen Pflanzen aufnehmen wird, 
die nur in einzeln Fällen Eultivirt werden. 

Bezuͤglich der Kohls und weißen Rüben, die 
infofern fle beide ihrer efbaren Wurzeln halber 
auch wohl zu den Knollengewaͤchſen gezählt wer⸗ 
den können, bemerke ich, daß ich diefelben, um 
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die Familte der Kohlpflanzen — wozu fle dem 
Syſteme nach gehören — vollftändig zu geben, 
bereits unter $. 177 und 180 angeführt und ihre 
Kultur befchrieben habe. ine fehr ausführliche 
Beſchreibung der Koͤrbelruͤbe ifk in der Alg. Gartztg. 
von Otto, Jahrg. 6. pag. 81 — 84 nachzuſehen. 


Vierte Abtheilung. 
Sechſter Abfchnitt. 
Zwiebelartige Pflanzen. *) 

Saͤmmtliche Pflanzen diefer Familie gehören als 
Gemüfepflangen betrachtet, Einer Gattung an; alle 
find aber ſchon ſeit frühfter Zeit bekannt und alls 
gemein angebaut. Die von ihnengeniehbaren Theile 
find von den meiften die in der Erde wachſenden 
Zwiebeln allein, von einigen Zwiebel und Blaͤt⸗ 
ter zugleich oder legtere nur allein. Won anderm 
find es neben den in der Erde wachſenden Zwie⸗ 
bein auch jene, die fi Über derfelben am Stens 
gel entwickeln. — Der Geſchmack aller zwiebel⸗ 
artigen Pflanzen iſt fehr ſtark und deshalb nicht 
immer von Jedermann geliebt. — Alle verlan! 
gen einen mürben und mahrhaften, jedoch nicht 
friſch gedüngten, oder mindeftens nicht mit fri⸗ 
ſchem d. h. ungegohrenem Dünger geſchwaͤnger⸗ 


*) Noifette nennt fie a6pbodilartige, keudon 
lauch artige Pflonenz ich meinerfeiis babe mich im 
biefer Beziebung mehr an das Provinziele gebunden 
und bie bier unter zu verſtebenden Gewächſe: zwiebelar⸗ 
tige Pflanzen genannt, 
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ten Boden, der für die meiften Arten mehr trok⸗ 
ten als feucht, für alle aber eine warme Lage 
haben muß. — Die Arten, welche die Familie 
der zwiebelartigen Pflanzen bedingen, find: 
8. 204. 
D Die Zwiebel, gemeine Zwiebel, Bipelle 
oder Bolle. Alium Cepa. L. 

Ueber das Vaterland der gemeinen Zwiebel 
iſt die Meinung verſchieden. Nach Einigen ift es 
Spanien, nad Anderen Afrika. Die Panze ift 
zweijaͤhrig. 

Charakter. Die Zwiebel oder Bolle beſteht 
aus mehreren uͤber einander liegenden Haͤuten, 
von denen die aͤußere die duͤnnſte iſt. Aus der⸗ 
ſelben wachſen 14 bis 2 Fuß lange, roͤhrenfoͤr⸗ 
mige Blätter hervor, die in der Mitte aufges 
ſchwollen find und fi in eine Spitze endigen. 
Der Btäthenftengel hat dieſelbe Geſtalt, nur mehr 
Eonfiftenz‘, erreicht eine Höhe von 3 bis 4 Fuß 
und trägt oben einen kugelfoͤrmigen Bluͤthenkopf. 

Sorten. Die manderlet Arten und Abars 
ten der Zwiebel unterfheiden fi unter fid in 
Farbe, Geſtalt und Geſchmack, und führen befonders 
nad den Gegenden und Ortfchaften, wo fie am 
häufigften gebaut werden, ihre Namen. Da es 
bier jedoch weniger darauf anfommt, eine große 


Menge, als vielmehr nur die befferen Sorten 


kennen zu fernen, fo führe ich auch nur diefe an. 
Diefelden find, theils wie ich fie ſelbſt kenne, 


theils tie andere bewährte Gartenſchriſten anfuͤh⸗ 
sen, folgende: 

U Die dunkelroche holländifche (platte 
tunde) Zwiebel. Sie wird fehr häufig, am 
manchen Orten fogar nur ausfchließtich zur Haupt⸗ 
ernte gebaut, iſt von harter Natur, Eräftigem Go- 
ſchmack und häte fi mit am längften. 

2) Die blaßrothe Holländifche, Straßs 
burger oder Erfurter Zwiebel. Befige mit 
jener gleiche Eigenfchaften und wird befonders in 
der Gegend von Straßburg, woher fie auch ih⸗ 
ten Namen führt, ſehr viel angebaut. Ihre Form 
iſt eigentlich laͤnglich, allein id} habe gefunden, 
daß fie dieſelbe nicht felten verliert und plattrund 
wird. 

3) Die gelbe hollaͤndiſche Zwiebel, 
von füßerem Geſchmack als die vorigen, jedoch 
nicht ganz fo dauerhaft als fie. 

4) Die weiße holländifhe oder fils 
berhäntige Cplartrunde) Zwiebel, von glaͤn⸗ 
gend weißer Farbe; nicht fo groß mie die vorigen, 
Eine fehr gefchägte und dauerhafte Sorte. Hier⸗ 
von giebt es eine Untervarietät, die frühzeitiger, 
aber Eleiner iſt und deshalb befonders zum Ein, 
machen gebraucht wird. Im Allgemeinen find 
die weißen Zwiebeln, für den Liebhaber derfelben, 
von angenehmerem Gefhmad, als die Übrigen. 

5) Die weiße italleniſche oder Pros 
vencer Zwiebel. Moifette. Iſt die kleinſte von 
allen und mird felten größer als eine Haſelnuß. 
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In diefer Beztehung wird fle auch fehr dicht amd, 
um fie immer gu haben, zu verfchiedenen Zet⸗ 
ten geſaͤet. 

6) Die Bien, oder birnenfärmige 
Zwiebel if von Iänglicher Form, blaßrother 
Garbe und erreicht bei geeigneter Kultur eine bes 
deutende Größe; jedoch habe ich gefunden, da 
fie weniger pikant von Geſchmack ift und auch 
nicht fo dauerhaft wie eine der vorhergehenden 
Sorten. . 

7 Dierochen, gelben und weißen fpas 
nifhen Zwiebeln, werden zwar groß, und find, 
was den Geſchmack anbetrifft vortrefflih; allein da 
le, wenn fie dieſe Eigenſchaften erlangen ſollen, 
ein wärmeres Klima als das unfrige if, verlam 
gen, fo find fie nicht wohl, oder dod nur bes 
dingungsweiſe für unfere Gärten geeignet, 

8) Die Kartoffels oder Batatenzwie, 
bet, tft inföfern merkwürdig, als fie ih der Kar⸗ 
toffel ähnlich vermehrt und mehrere Zwiebeln von 
nicht unbedeutender Größe auf Einmal erzeugt, 
die gleichwohl von gutem Gefhmad find. Ich 
babe diefe Sorte vor einigen Jahren von J. 
G. Booth in Hamburg bezogen 

9) Die ägyptifde, Baums, Kronens 
oder Zwiebel⸗tragende Zwiebel. Nah 
Loudon heißt diefe Art Allium Cepe, var. viri- 
para. Oignon d’Egypte; nach einer Anzeige in der 
4ten Lieferung der Verhandlungen des Gartenb. 
Vereins für die Koͤnigl. Preuß. Staaten, pag. 438, 
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wird fie dagegen als Allium controversum. Schrad. 
erwähnt, und ihr feiner Geſchmack fehr gerähme 
Die aͤghptiſche Zwiebel befge die Eigenthuͤmlich 
keit, daß fie anflact des Saamens kleine Zwie 
bein trägt, wodurch einerfeits eine doppelte Forts 
pflanzung durch di Zwiebel ſelbſt, anderfeits aber 
auch ein doppelter Nugen entfpringt. — Außer dies 
fen Hier genannten Arten und Abarten führe Lous 
don in feiner Encyflopädie no eine Menge ans 
derer Sorten an, wie z. B. bie zweiblaͤttrige Zwie⸗ 
bei, die ächte portugieſiſche Zwiebel, die Deptfords 
zwiebel, die Kugelzwiebel, die Jameszwiebel, bie 
Tripoliszwiebel als die größte von allen, ꝛc. x. 
Manche diefer Arten, fagt der Verfaffer, follen 
vorzüglich, andere dagegen des Anbaues nicht 
werth fein. Bevor ic nun aber zur Kultur der 
Zwiebel übergehe, habe ich noch zu bemerken, daß, 
wenngleich, fämmtliche ziwiebelartige Pflanzen auch 
einer Sattung, angehören, die Arten welche diefe 
umfaßt, dennoch eine fehr verfhiedene Behands 
fungsweife erfordern, daß es deshalb nöthig 
wird, fie auch bier fpeciel anzuführen und zu bes 
freien. Mur die eigentliche Zwiebel oder Bolle, 
von der auch der Gattunsgname abgeleitet ift, hat 
mit ihren Arten und Varietäten eine und diefelbe 
Behandlung, und iſt in diefer Hinſicht als feldfte 
fländige Sippe zu betrachten. 

Kultur der Zwiebel oder Bolle. Meiner 
Methoden, die Zwiebeln zu bauen, find drei. — 
Habe ich die Abficht, Zwiebeln von gewöhnlicher 
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Beſchaffenheit zu erziehen, wie fie diefelbe naͤm⸗ 
lich auf dem natürlihen Wege in unfern kurzen 
Sommer erreichen können, fo fäe ich den Saas 
men davon ins freie Land; will id) aber vorzugss 
meije Größe des Umfanges erlangen, fo bewirke 
ich die Ausfaat entweder in einem warmen Kaften 
und pflange die jungen Pflanzen fpäter ins Freie; 
oder aber ich fäe den Saamen fpät im Frühs 
jahr ins Freie und pflanze die auf diefem Wege 
fehr Elein bleibenden Zwiebeln im naͤchſten Jahre 
aus. — Jede diefer Kulturmethoden ift in ihrer 
Ausführung von der andern verfchieden und bes 
darf deshalb auch einer eigenen Erklärung. Sol 
len die Zwiebeln durch Ausfaat ing freie Land 
erzogen werden, fo muß der Boden dazu ent⸗ 
weder im Herbſt zuvor gedüngt und umgegras 
ben worden fein, oder wenn die Lofalität es 
geftattet, daß da, wo im vorigen Jahre unges 
nügfame Pflanzen geftanden haben, d. h. folde 
die viel Dünger erfordern, im naͤchſten Bols 
len gefäet werden Finnen, das Land im Fruͤhjaht 
fobald es nur möglich flach gegraben werden, 
wobei alle Erdtheile recht forgfältig zu zerkleinern 
und klar zu machen find. Hierauf wird der 
Saame auf 4 Fuß breit abgetheilte Beete geſaͤet, 
mit der Harke flach untergeharkt, Alles abermals 
geebnet und fodann ber Boden mit der Ruͤckſeite 
einer Planirſchippe feftgefhlagen, oder mit dem 
Tretbrett angetreten. Von dem ſchwach oder 
art Saͤen hängt die Größe oder Kleinheit der 
12 10 
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Zwiebeln ab. Die zu die ftehenden können jung 
herausgezogen und grün benugt werden. Da 
der Saame ziemlich) lange in der Erde liegt, bes 
vor er feine Keimfähigkeit erhält, fo thut man 
wohl, ihn vor der Ausfaat entweder der kuͤnſt⸗ 
lichen Keimung zu unterwerfen, oder doch wenigs 
ſtens einige Tage, in Waſſer eingeweiht, an eis 
nem warmen Orte ſtehen zu laflen. Nachdem 
die Pflanzen aufgegangen und einige Zoll Höhe 
erreicht haben, werden fie gejätet und dies fo oft 
wiederholt als es nöchig iſt, fie felber aber werden 
fo lange als fie jung find und der Boden troden 
if, begoffen. Um die Zeit, wo die Blattipigen 
anfangen gelb zu werden, iſt es mit Bezug auf 
das Größers und Reifwerden der Bollen von Wichs 
tigkeit, das Kraut dicht Über dem Hals einzufniks 
fen, entweder mit der Hand oder beffer mit einer 
kleinen, nicht zu ſchweren Walze. Im Auguft und 
Anfangs September, je nachdem die Sommers 
witterung feucht oder trocken gewefen ift, werden 
die Bollen die nöthige Reife erlangt haben, um 
fie mit Sicherheit auf Dauer herausnehmen zu 
tönnen. — Ich thue dies in der Art, daß ich 
fie mit den Händen aufziehe, geordnet auf das 
Beet, auf dem fie erwachfen find, duͤnn auseins 
ander breite und hier fo lange — in der Regel 
14 Tage — liegen laffe, bis fie vollftändig abges 
trocknet find. Hierauf werden fie auf einen lufs 
tigen Boden gebracht und wenn es die Zeit ers 
laubt, abgepugt. — Froſt fehadet ihnen zwar 
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nicht bedeutend, allein beſſer iſt es doc, fie waͤh⸗ 
rend des Winters an einem warmen (4 8 bis 10° 
R.) trodenen Orte aufzubewahren. — Um im 
Fruͤhjahr fobald als möglich junge Bollen zu has 
ben, werden von den überminterten die Eleinften 
ausgefucht, im März auf ein lockeres, gleichwohl 
nicht frifch gedängtes, font aber nahrhaftes Land 
überall in 6 Zoll weiten Abftänden unter fich und 
4 Zoll tief gelegt, in der Folge rein gehalten und 
tie die ausgefäeten Bollen behandelt, Die auf 
diefe Weife erzogenen, oder bloß des Größerwers 
dens halber gelegten Bollen nennt man gewoͤhn⸗ 
lich StedsBollen oder Sted:Zwiebeln. 
Die zweite Methode Zwiebeln zu erziehen, 
wobei der Hauptzweck befondere Größe und volls 
tommene Reife if, und weshalb die ſpaniſchen 
Sorten ausnahmsweiſe auch nur unter diefer 
Kultur gedeihen, befteht in Folgendem: Ausgangs 
Februar und Anfangs März bereite man ein 
temperirtes Miftbeet, bedeckt daffelde mit 5 bis 6 
Zoll nicht zu fetter Erde und fäe die benoͤthigte 
Quantität Bollenfaamen darauf. Der Saame 
kann zwar ziemlich dick ausgeftreut, jedoch 
muß den, jungen Pflanzen Raum genug ges 
faffen werden, ſich ungehindert entwickeln zu koͤn⸗ 
nen. Anfangs erfordern ſie ſehr viel Luft und 
ſpaͤter gaͤnzliche Entziehung der Fenſter. Nach⸗ 
dem die jungen Bollenpflanzen die Staͤrke einer 
ſchwachen Krähenfeder erreicht haben, werden fie 
behutſam heraus genommen , Zuryltrone an 
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Wurgeltrone gelegt, die langen Spitzen derfelben, 
wie auch die äußeren Enden des Krautes etwas 
eingeſchnitten und auf bie zuvor dazu recht locker 
zubereiteten, aber nicht friſch geduͤngten Beete, in 
Lintens und Pflanzenabſtaͤnden von 4 bis 5 Zoll 
gepflanzt. Hierbei iſt zu bemerken, daß, da ſich 
die Bollen nur in der Oberfläche der Erde bils 
den, die jungen Pflanzen auch nur ſehr flach in 
dieſelbe gebracht werden dürfen, und fuͤrchte man 
wicht, daf, wenn auch alle eben gepflanzten Bob 
tenpflanzen eine Neigung gegen die Erde anges 
nommen hätten, diefelben dadurch benachtheiligt 
werden. Nach 24 Stunden werden fie ſich alle 
wieder aufgerichtet haben. und bei gehöriger Ber 
wäferung mit der Braufe, die einige Zeit wies 
derholt werden muß, raſch fortwachſen. — 
Waͤhrend des Sommers werden ſie mehrmals 
gereinigt und hier und da wo es der Raum zwi 
ſchen den Pflanzen geftartet, aufgelocert. Wenn 
die Bollen reif find, werden fie, wie jene an Ort 
und Stelle gefäeten, herausgenommen, 14 Tage 
auf dem Pflanzbeet oder an fonft einer Stelle 
mit. trocener Unterlage niedergelegt, oftmals ums 
gervender und ſodann auf den Boden zu den übris 
gen gebracht. Ich meinerſeits bin von der eben 
angeführten Kulturmethode fo fehr eingenommen, 
daß ic Jedem, der fih vorzugsweife mit guten 
Samenbollen verfehen will, nur vathen kann, 
feine andern als gepflanzte zu nehmen; auch 
ann ich aus mehrjähriger Erfahrung verſichern, 
daß jede der gepflanzten Bollen eine Größe von 
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drei bis vier Zoll Durchmeſſer und darüber ers 
reicht. 

Was nun endlich die dritte Methode oder 
vielmehr die zweite Art der zweiten Methode 
große Zwiebeln zu erzielen, betrifft, fo beſteht 
die Theorie derfelben vorzugsweiſe darin, daß, da 
in einer jungen Zwiebel bereits mehr Saft 
zum fräftigen Bilden und Wachen angehäuft iſt, 
als in einem Saamenkorn berfelben Art, er⸗ 
ſtere ſich folglich auch früher zu einer vollkomme⸗ 
nen Pflanze entwiceln muß, als legtere, was für 
die Ausbildung der Zwiebel unter unferm Him⸗ 
melsſtrich in ſofern von der größten Wichtigkeit 
iſt, als, wie gefagt, die Dauer unferer Sommer 
zu kurz if, um die Zwiebelpflangen auf die nas 
tuͤrlichſte Art, d. h. durch Ausſaat im Freien, 
in threr hoͤchſten Entwicktung als Zwiebeln dar: 
zuftellen. Als Beweis der Nichtigkeit dafür 
gilt die zuvor angeführte, aber diefer hier ähnliche 
Kulturmethode, wobei die Kunft die Entwicklung 
der Pflanzen früher bewirkt und ihnen dadurch 
nicht, nur ein längeres Leben fichert, fondern ih⸗ 
nen in biefer längeren Exiſtenz gleichzeitig auch 
ein Mittel zu einer volllommeneren Bildung giebt. 
Auf Annahme der Wahrheit diefes Grundfages 
geftägt, wird der Zwiebels oder Bollenfaame im 
Mai auf ein Beet mit teodtener Lage und dürftiger 
Befchaffenheis dick audgefäet, die jungen Pflane 
zen werden während des Sommers rein gehalten 
und die Ziviebeln, welche in Folge des Dichtſtehens 
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und des bürftigen Bodens felten größer als eine 
ausgewachſene Erbſe werden, wenn fie reif find, 
herausgenommen und während des Winters troden 
und warm, am beften in Negbeuteln hinter oder 
in der Nähe eines Ofens oder Kanals aufbes 
wahre. Dies Aufbewahren an einem warmen 
Orte iſt wie bei den Oteckbollen aus dem kunde 
weſentlich nöthig, ald die Zwiebel beim Wieder: 
einlegen fonft fehr bald in den Saamenſtengel 
Übergehen, daher in ihrer Ausbildung zuruͤck bieis 
ben würde. Die fo aufbewahren Ziviebeln 
werden Ausgangs März oder Anfangs April, je 
früher je beſſer, auf ein gut zubereitetes, an vies 
ler Nahrung reiches Beet in Entfernungen von 
6 518 8 Zoll unter fih und 4 Zoll tief gepflanzt, 
foäter wie die übrigen Bollen behandelt und 
wenn fie ihre Reife erlangt haben, gleich jes 
nen aufgehoben. Bei Befolgung aller. Einzeins 
heiten diefer Kulturmethode erreichen die Zwie⸗ 
bein nicht nur gewoͤhnlich eine Größe von 4 Zoll 
und dariiber, fondern fie find auch, was ihre Dauer 
anbelangt, jeder andern, außer denen die als Pflan⸗ 
sen gepflanzt worden find, vorzuziehen. 

Ziviebeln tm Auguft zu fdem, fie über Win⸗ 
tee im Freien ſtehen zu laſſen, um fie dadurch 
frühzeitig im Frühjahr gebrauchen zu können, hat 
mir bis jegt noch nicht recht gelingen wollen, und 
kann ich dieſe Art der Fruͤh⸗ oder vielmehr der 
Spaͤtkultur nicht wohl empfehlen. 

Um mit Sicherheit und reichlich kleine Zwie⸗ 
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bein zum Einmchen zu getvinnen, ohne fie aufs - 
Gerathewohl aus den aufdem gewöhnticen Wege 
erzogenen heraus zu ſuchen, muß der Saame der 
weißen Sorten (als der beften dazu) auf nicht zu 
Träftigen, aber trocken liegenden Boden did aus⸗ 
gefäet und die Zwitbeln in der Folge wie bes 
kannt behandelt werden. 

Die unter No. 8. der eigentlihen Zwiebeln 
ober Bollen von mir angeführte Kartoffels oder 
Batatenzwiebel*) hat, wie id) am gedachten Orte 
auch ſchon bemerkt habe, eine von den übrigen 
Pflanzen diefet Sippe verſchiedene Kultur. Ich 
meinerfeits habe mic darin zuerft nad) den von 
Loudon daruͤber gegebenen Notizen gerichtet, und 
die Kartoffetzwiebel in folgender Weiſe kultivirt. 
Sie verlangt zuvoͤrderſt einen mürben, nahrhaf 
ten und tiefer loceren Boden als die übrigen, 
ibr naheſtehenden Sorten. Sie mird nicht durch 
ben Saamen, ſondern immer durch die Zwiebel 
felbft fortgepflanzt, welhe man Ausgangs Sep⸗ 
tember oder Anfangs October beetweife in Abs 
fänden von 8 Zoll ind Gevierte und 1 bis 2 
Zoll tief legt. Der Sicherheit wegen bedecke ih 
meine Kartoffelzwiebeln bei eintretender Kälte leicht 


*) Die Kartoffeljwichel, fagt London, foll nicht, wie 
man irrigerweije geglaubt bat, von ben engliſchen Trup⸗ 
pen im Jabre 1805 ans Aegypten gebradyt, ſondern 
ſchon im Jahre 1796 in Drivers Garten in England 
geyogen werten und ſchon feit einer Reihe von Jabren 
Wa Devonibire bekannt fein. 
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> mit Laub, Kiefernadeln oder kunem Miſt, und 
nehme benfelben im Fruͤhjahre wieder herunter. 
Bei fortfchreitendem Wachsthume werden bie 
Zwiebeln ſtets rein gehalten und wie die Kartofs 
fein gehäufelt; im Juni und Juli, wenn fie reif 
find, werden fie herausgenommen umd zum belie⸗ 
bigen Gebraude aufbewahet. — Zur Fortpflans 
gung find die kleinſten die beſten. 

8. 205. 

9) Die Winterzwiebel, welfhe Bwiebel bee 
Küöchengärten. Röhrenftieliges Lauch. 
Allium ästulosum L. 

Unter der Benennung „Winterzwiebel” 
wird in den Küchmgärten eine Pflanze kultivirt, 
die, wenn fie mit dem Linneiſchen Allium fistulo- 
sum wirklich identifch if, infofeen aber doch wies 
der verſchieden von diefem erſcheint, als fie nach 
Luͤeders Angaben weiter nichts iſt, als ein aus 
der gemeinen Zwiebel, des Allium Cepa nämlich, 
tuͤnſtlich erzeugtes Produkt. 

Leder, in ſeiner Kuͤchengaͤrtnerei Ih. 2. pog. 
198. bei Erwähnung der Winterzwiebel, ſagt: 
Wer fie noch nicht hat (naͤmlich die Winterzivies 
del) und auch nicht zu bekommen weiß, kann fie 
fih binnen Jaͤhresftiſt auf eine ähnliche Art wie 
den Perllauch felbft verfchaffen. In diefer Ab⸗ 
fiht fege man eine Partie Zipollen zur Saat, 
und fchneide diefen, fobald fie im Fruͤhjahre im 
Saamen gehen wollen, die Saamenftengel fogleich 
aus; dann wächft die Zipolle unter der Erde, und 
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wirft Tauter Elgine Zwiebeln aus. Diefe nehme 
man im folgenden September auf, und pflanze 
jede £leine Zwiebel befonders. Aus diefen werden 
aun nit aufs Neue Zipollen, fondern die fos 
genannten laͤnglichen Winterzwiebeln. 
Nimmt man dazu weiße oder gelbe Zipollen, fo 
werden weiße oder gelbe, und nimmt man tothe, 
fo werden rothe Winterzwiebeln daraus, die ſich 
als ſolche fortpflanzen.” 

Ich muß befennen, daß das, mas Lieder in 
dieſer Hinſicht Über die Winterzwiebeln anfuͤhrt, 
mir neu iſt, und daß, wenn dies wahr wäre, ich 
nicht wohl begreife, woher es unter diefen Um; 
fänden |fommen follte, daß die Winterzwichel 
oder das Allium fistulosum L. als diſtincte Spes 
cies von dem A, Cepa angeführt und befchrieben 
wird? B 

Charakter. Ihre buͤſchelweis, gleich den 
Schalotten, wachſenden Zwiebeln find von weißs 
gelber Farbe, länglicher Geſtalt und werden felten 
uͤber 1 Zoll ſtark. Die Blätter und der Schaft 
baben ganz die Geftalt der gemeinen Zwiebel, 
nur find fie in allen Theilen Kleiner, gewöhnlich 
von 9 bis 18 Zoll hoch; je nach dem Alter der 
Pflanzen und nach Beſchaffenheit des Bodens. 
Auch der Bluͤthenkopf ift ganz wie der des Allium 
Cepa gefaltet, nur gleichfalls von geringerem 
Umfange. Das Vaterland des Allium fistulosum 
fol Sibirien fein. 

Kultur. Die Pflanze ift dauerhaft, erträgr 

10#* 
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unfere Winter ſehr gut, nimmt auch mit jeden, 
nur nicht friſch geduͤngten Hoden vorlkeb, und iſt, 
weil man fie ſtets feifch haben und gebrauden 
ann, für die Küche angenehm; auch was den 
Geſchmack betrifft, welcher milder als der der 
gemeinen Zwiebel iR, wird fie von vielen diefer 
vorgezogen. Sie wird entweder durch Saamen 
oder durch Zertheilung ihrer ſich vielfältig erzeus 
genden Zwiebeln fortgepflanzt. Im erfteren Fake 
bat fie mit der gemeinen Zwiebel, welche nad) der 
von mir beſchriebenen Zten Methode kultiviert 
wird, gleiche Behandlung, nur daß hier die Pflan⸗ 
zen nicht einzeln, fondern immer 3 in einem 
Dreiek, von dem jede Seite ungefähr 1 Zoll 
fang ift, auf 10 Zoll von einander entfernten Lu 
nien und in Pflanzenabftänden von derfelben 
Größe, zufammen gepflanzt werden. In der Folge 
werden fie rein gehalten, aufgelogert, und wenn 
man ihrer bedarf, vom Herbſte an herausgenoms 
men. ©chneidet man ihnen in der Folge die 
Saamenftengel ab, fo erzeugen fie um fo viel mehr 
Brutzwiebeln. Da indefien die Fortpflanzung 
durch Zwiebeln einfacher ift und man durch fie 
auch eher zum Ziele gelangt, fo bedient man fich 
vorzugsmeife auch nur diefer, und legterer Ver⸗ 
mehrungsart für befondere Fälle. 

Bei Erziehung der Winterjwiebeln durch Zer⸗ 
theilung alter Pflanzen habe ich es flets am zweck⸗ 
mäßigften gefunden, die zum Stecken erforderlis 
hen Zwiebeln eine Zeit lang ruhen zu laffen, nicht 
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aber, wwie wohl angerathen wird, fie von der Mut⸗ 
terpflanze zu trennen und fogleich wieder zu 
legen. In diefer Beziehung nehme ich fo viel 
als ich davon brauche im Juli und Auguft — 
als der geeigneteften Zeit der Reife — aus der 
Erde, laſſe fie 14 Tage lang an einem fonnigen 
und trodenen Drte ded Gartens liegen, bringe 
fe naher auf einen Iuftigen Boden, puge fle 
fräterhin gleich andern Zwiebeln ab, und fege fle 
Ausgangs September auf 4 Fuß breite Beete in 
Reihen von 9 Zoll mit eben fo großen Weiten 
unter ſich in die Erde und ebene das Gange, 
Gegen die Winterfälte gebe ich ihnen, obgleich, wie 
ſchon oben bemerkt, alten Pflanzen diefelbe durch: 
aus nicht ſchadet, eine leichte Dede von Laub 
oder dergleichen Material. In allem Uebrigen 
werden fie gleih den aus Saamen erjogenen 
Winterzwiebein behandelt. — Man legt fle auch 
wohl im Frühjahr, allein ich habe immer gefuns 
den, daß die im Herbſt in die Erde gebrachten 
ſch früher und beffer beftauden. — Sie bleiben 
übrigens fo lange an einer Stelle ftehen, bis man 
eine Abnahme ihrer Vegetation gewahr wird. 
Noiſette führt eine Zwiebel an, welche er 
Allium fissile oder Schnittzwiebel nennt, die uns 
ter derfeiben Benennung auch in Müllers Gars 
tens@ericon, jedod ohne alle Kulturangabe, und 
fodann bei Leonhardi unter Allium Schoenopra- 
sum majus seu Cepa fissilis vorfommt; da aber, 
was Noifette von derfelben fagt, mir nicht, oder 
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wenigftens nicht unter diefem Namen befannt ff, 
halte ich das Synonym Cepa fissilis, welches 
Leonhardi feinem AUL Schoenopr. majus beilegt, 
eben fo wenig für richtig; da All. Schoenopr. 
maj., wie wir bald fehen werden, eine ganz ans 
dere Kultur hat, ald Noiſette's AN, fissile, die, 
wie er fagt, in den Gärten von Paris in jedern 
Monate des Sommers gefäet wird u. ſ. w. (S. 
Moifette’s Handbuch) der Gartkſt. Bd. 2. Th. 2 
pag. 62.) 
$. 206. 
3) Die Scarlorte, Schalotte, Eſchlauch. 
Allium ascalonicum L. 

Eine perennirende, aus Paldftina abftams 
mende und bei der Stadt Ascalen dafelbft wachs 
fende Pflanze, die von allen des Küchengebraus 
des halber Euftivirten Alliaceen den mildeften 
und feinften Gefhmad hat. 

Charakter. Die Pflanze bitdet eine Menge 
von, verfchiedene Größe im Durchmeſſer halten⸗ 
den, ſpitz zulaufenden, nicht ganz runden Zwie⸗ 
bein, aus welchen fich röhrige, pfriemenförmige, 6 
kis 7 Zoll lange Blätter entwideln. Der DBlus 
menſchaft hat diefelbe Geftalt, erreicht eine Höhe 
zwiſchen 12 und 16 Zoll und trägt oben einen runs 
den Bluͤthenkopf, in welchem die blauen Blumen 
in einer Dolde beifammen fißen. Bet ung blüht 
die Scharlotte felten oder nie. 

Sorten, Mir find 2 Sorten befannt, die 
gewoͤhnliche und die große daͤniſche. Die 
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gewöhnliche Scharlotte ik in ihrer Form länger 
gugefpigt, von einer hellrothen Farbe und erreicht 
nie die Größe der dänifhen, die braunroth, ges 
drungen und oftmals der gemeinen Zwiebel nicht 
unaͤhnlich if. Diefe letztere ſcheint mir gleichs 
wohl weniger empfindlich gegen die Naͤſſe, dages 
gen, was dem Geſchmack anbetrifft, nicht fo fein 
wie die gewöhnlichen Scharlotten zu fein. — Die 
große ruſſiſche und portugiefifhe Scharlotte der 
Saamenhändfer find mir nicht befannte Sorten, 

Kultur. Beide Sorten werden allein durch 
die Zwiebeln fortgepflanzt, erfordern einen locke⸗ 
ven, nahrhaften Boden, der von allen fichtbaren 
Düngertheilen feet fein muß, und eine warme 
Lage; daher ein guter Sandboden der befte für 
fie iſt. Pflanze man fie in eine Erde, wo fie den 
Dünger mit ihren Wurzeln berühren, fo wachſen 
fie anfangs wohl gut, allein in den erfien wars 
men Sommermonaten legen ſich die Blätter zur 
Seite, werden gelb und die Zwiebeln faul. Die 
befte Pflanzzeit iſt unbedingt die erfte Hälfte des 
October, auf Beeten von 4 Fuß Breite mit 5 
Linien, auf weichen die Zwiebeln 6 Zoll von eins 
ander entfernt und 4 bis 1 Zoll tief gelegt wer⸗ 
den. Die Eleinften find hierzu eben fo gut, wie 
die größten, diefe aber zum Verſpeiſen nuͤtzlicher. 
— Bor Eintritt des Winters decke ich meine 
Scharlottenbeete leicht mit Sägefpähnen, welche die 
Feuchtigkeit mehr als jedes andere Deckmaterial 
gbhalten, die früh im Frühiahre wieder herunter 


genommen, worauf die Beete gereinigt und aufs 
gelocert werden. — Wenn im Juli und Auguft 
die Blätter der Scharlotten eine gelbe Farbe ers 
halten und ihre Spigen trocken werden, fo iſt es 
Zeit, fie aus der Erde zu nehmen, gleich anderen 
Zwiebeln trocken werden zu laffen und fpäterhin 
abzupugen. Läßt man fie über die Zeit in der 
Erde, erhalten fie leicht Maden, werden faul und 
find zur Dauer unbrauchbar. — Jede zu große Feuch⸗ 
tigkeit, fowohl die, welche die Wurzel berührt, als 
auch die, welche anhaltend auf den oberirdifhen 
Theil der Pflanze wirkt, ift den Scharlotten nach⸗ 
theilig und hat in der Regel ihren Tod zur Folge; 
fo wie die, welche unter ihnen zufagenden Bedin⸗ 
gungen im Herbſte gelegt werden, nicht nur jedess 
mal größer werden und befler gerathen, als bie, 
welche im Frühjahr in die Erde kommen, fondern 
es iſt dies gleichzeitig aud das ſicherſte Mittel, 
fie gegen die fie fonft häufig heimfuchenden Ins 
festen und deren Larven zu bewahren. 

Knight hat den Verſuch gemacht, Scharlotten 
dadurch gegen die Zerftörung der Inſecten zu 
fügen, daß er fie, anftatt in die Erde, auf 
dieſelbe pflanzte, und fie fo lange anhäufelte, bis die 
Zwiebeln ihre gehörige Feſtigkeit im Boden erlangt 
hatten, alsdann aber die angehäufelte Erde von dens 
felben wieder entfernte. Auf diefe Art verſichert 
er, Ernten erzielt zu haben, die an Quantität fos 
wohl, als an Qualität, jede andere Kulturmes 
thode weit hinter ſich zuruͤckgelaſſen hat. 
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8. 207. 
4) Der Knoblauch, zabme Land. Allium 
B - sativum L. 

Der Knoblauch iſt eine perennirende Pflanze, 
welche, obgleich fie aus Sicilien und dem füblis 
hen Frankreich abftammt, unferen Winter ohne 
allen Nachtheil erträgt; die aber, obwohl überall 
tultivirt, doc nicht von Jedermann gern genoffen 
wird, indem fie einen fehr ſcharfen Geſchmack 
und für Viele einen dergleichen Geruch hat. 

Charakter. Aus einer Fnolligen, in mehr 
rere Eleine getheilten Wurzel*), die zufammen in 
einer gemeinfchaftlihen Hülle oder Haut einges 
fohloffen find, erhebt fih im Juni und Juli en 
2 bis 3 Fuß hoher Stengel, der nach der Bluͤthe 
bei ung zwar feinen Saanıen, dagegen aber Eleine 
runde Zwiebelchen trägt, die glei den in der 
Erde wachſenden zur Fortpflanzung genommen 
werden Finnen. Die Blätter find lang, ſchmal 
und ziemlich gleich breit. 

Kultur. Der Knoblauch verfange mit der 
Scharlotte eine gleiche Behandlung, Wartung und 
Pflege, denfelben Boden und diefelbe warme Lage, 
umd wird wie diefe durch Zertheilung des gemein« 
fchaftlichen Zwiebelbuͤndels oder der Klaue vers 
mehrt, feltener durch die ſich anflatt des aa; 
mens erzeugenden Eleinen Knollen. Da er unſern 





) Der ganze Wurjelbändel heißt in der Gärtners 
ſprache Klaue, jebes einzelne Glied davon aber Bebe, 
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Winter ohne Machtheil erträge, pflanzt man ihn 
entweder vor bemfelben oder im Frühjahr, je nach⸗ 
dem man ihn früh oder fpät benugen will. Wenn 
die Pflanzen reif find, was fi in der Hegel im 
Juli und Auguft an dem Gelbwerden der Blaͤt⸗ 
ter zu erkennen giebt, werden die Zwiebeln heraus 
genommen, die Stengel, wenn fie deren gemacht 
haben, 3 bis 4 Zoll hoch über der Zwiebel abs 
geſchnitten, an diefen zufammengebunden und ohne 
die Klaue zu theilen aufbewahrt. Das Nichtaus⸗ 
treiben des Saamenftengels, wodurch das Größers 
werden der Zwiebel bewirkt wird, erlangt man 
zuweilen dadurch, daß man früher die Blätter in 
einen Knoten legt. Obgleich der Knoblauh 2 
und 3 Jahre an einer Stelle ftehen bleiben kann, 
ſo gedeiht er dennoch beſſer und werden ſeine 
Klauen größer, wenn er alljährlich verlegt und 
nach vorbefchriebener Weife behandelt wird. 
$. 208. 

5) Die Roccambolle, Rodenbolle, Roggen» 
bolle*), der Schlangentnoblaudh oder Rok— 
tenbollen-2aud. Allium scorodoprasum L. 

Gleich der vorigen eine perennirende, in Deutfchs 
land, Dänemark und in anderen Gegenden des 


*) Roggenbolle ift eine Zufammenfegung von Rog ⸗ 
gen und Bode. Die erſte Benennung ift von bem Stande 
ort der Pflanze, welche häufig gwifchen dem Getreide ges. 
funden wird, bergenommen ; Rolle aber fol, wie wir 
ſchon wiffen, ſoviel als Zwiebel beißen, und ift auf ihe 
zen unierirdiſchen Theil zu beziehen. Die Zranzofen 





abehlihen Europa’s wild wachſende Pflange, die 
in ihrer äußeren Geſtalt fowohl, als in ihrer im 
neren Befchaffenheit die größte Achnlichkeit mit 
dem vorher angeführten Knoblauch hat. 

Charakter. Die Zwiebel ft gleichwohl aus 
mehreren Eleineren (Zehen) zufammengefegt und 
in einer allgemeinen Haut eingefchloflen. Die 
Blätter find flach, lang zugefpigt und am Rande 
gekerbt. Aus der Mitte der Zwiebel erwaͤchſt ein 
ungefähre 3 Fuß hoher, fich windender Stengel 
Gaher die Benennung Schlangenknoblauch), der 
zwiſchen röthfihen, in einer Dolde beifammen 
genden Blumen Eleine Zwiebelchen trägt, dis 
gleichfalls wie beim Knoblauch zur Fortpflanzung 
gebraucht werden können. 

Da die Roscambolle einen milderen Geſchmack 
als der Knoblauch hat, wird fie diefem in diefer 
Hinficht auch vorgezogen und in den Küchen dus 
figer als diefer verbraucht. 

Kultur. Iſt ganz wie des Knoblauchs. 

8. 209. 
6) Der Lauch, gemeine Lauch, Porre, Porz 
Bwiebel, Porre-Bolle, Allium Porrum L 

Eine zwetjaͤhrige Pflanze, die in der Schweij 
und in den Pyrenäen wild waͤchſt, die feit Jahr⸗ 
hunderten aber fchon kuitivirt und in den Küchen 
gebraucht wird. 


haben aus der urfpefinglichen Benennung Roggenbolle⸗ 
das faum wieder zu erfennente Roccambole gemacht. 














Charakter. Die Zwiebel it walzenfoͤrmig, 
haͤutig und eigentlich nur der oberirdifche Theil 
der Pflanze unter der Erde, der in Folge der 
Lichtentziehung gebleicht erſcheint. Unterhalb iſt 
die ſogenannte Zwiebel flach abgeſtumpft. Im 
Mai des zweiten Jahres entwickelt ſich ein 3 bis 
4 Fuß hoher Stengel, der ‚oben eine kngelrunde 
Bluͤthendolde wie die gemeine Zwiebel trägt, und 
mit einzelnen Blättern befegt if. Die unteren 
Blätter find fehr lang und breit. 

Sorten, Die Verſchiedenheit der in den 
Gärten kultivitten Sorten liegt einzig und allein 
in ihrer Behandlung, oder if aus diefer hervor⸗ 
gegangen; denn alle ſtammen urfpränglih vor 
Einer Art ab, von dem gemeinen Lauch, der beffer 
unter den Namen Porre bekannt if. Die ges 
woͤhnliche Eintheitung des Porre's if in Wins’ 
ter: und Sommers oder in franzoͤſiſchen 
Porre, und in Perllaud. Bon dem Wintet⸗ 
porre unterfcheidet man wiederum den gewoͤhn⸗ 
lien und den großen dicken brabanter. 
— Der Sommerporre foll zwar der zartefte, aber 
auch der gegen die Kälte empfindlichfte fein, das 
hingegen der Winterporre feltener oder nie er⸗ 
feiert. Wie es ſich eigentlich init der hier anges 
führten Eintheilung des Porre's verhäft, will ich 
unentſchieden laffen, glaube aber nach meiner bes 
ſten Ueberzeugung, fo wie nach den Erfundiguns 
gem, welche ich bei fahverftändigen Leuten über 
diefen Gegenftand eingezogen habe, annehmen zu 


227 


duͤrfen, daß die ganze Eintheilung eher eine Spe⸗ 
culation, als ein in der Wirklichkeit befichendes 
Factum if. — 

Kultur. Der Porre verlangt einen gut 
durchgearbeiteten, durchaus nahrhaften und etwas 
niedrigen Boden bei offener Lage. Saͤmmtliche 
Sartenfchriften rathen zwar an, den Porre eben 
fo wenig in frifch gedängten Boden zu pflanzen 
wie die übrigen Zwiebelgewaͤchſe; allein ich kann 
aus langjähriger Erfahrung verfihern, daß dies 
durchaus nicht nöchig if; im Gegentheil habe ich 
ihn auf friſch gedüngtem Lande, wenn daſſelbe 
nur etwas niedrig lag, ſtets gut und außerorbents 
lich ftark gehabt. Der Porre wird, damit die 
Pflanzen die noͤthige Zeit zur groͤßtmoͤglichen Aus⸗ 
bildung gervinnen, Ausgangs Februar und Ans 
fangs März mit dem Sellerie zugleich — und unter 
gleichen Bedingungen der Kultur bis zum Ause 
pflanzen — auf ein waͤrmes Beet unter Fenfter 
gefäet. Wenn bis zum Mat die jungen Pflanzen 
die nöthige Stärke erlangt haben, die ihr endik 
er Beftimmungsort im Freien erfordert, werden 
fie behutfam herausgehoben, an Wurzeln und 
Blättern, gleich der gemeinen Zwiebel, beſchnitten 
und auf 4 Fuß breite Beete mit 5 Linten, in 10— 
12 Zoll Entfernung unter ſich, gepflanzt, etwas ties 
fer, als fie bisher geftanden haben; wenn es nd 
thig iſt, jegt und in der Folge angegoffen, wähs 
vend des Sommers ſtets rein gehalten und in 
ihrer Nähe das Erdreich aufgelockert. — Bei 
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eintretenden Froſtwetter wird der Porre, um ihm 
immer haben zu Eönnen, 'am ficherften herausge⸗ 
nommen, an Wurzeln und Blättern ftarf bejchnits 
ten und zu den übrigen grünen Gartengewaͤchſen 
froſtftei eingefchlagen. 

Obſchon die hier angeführte Methode in Er⸗ 
ziehung des Porre’s allein diejenige iſt, durch die 
«8 unter unferem Himmelsſtriche nur möglich wers 
den kann, große und ſtarke Zwiebeln davon zuers 
zielen, fo giebt es außerdem doch noch eine ans 
dere, zwar nur in der Zeit der Ausfaat von jener 
verſchiedene Behandlungsweife, die ich jedoch aber 
befonders deshalb anführe, weil ich vermuthe, daß 
der nach ihr kultivirte Porre den Winters 
porre giebt. Zu dieſem Zwecke wird der Pors 
teſaame im April und Mai, entweder auf abs 
getriebene Miftbeetkaften, oder aber auf eine von 
guter Erde zubereitete, gegen Süden gelegene 
Mauerrabatte ausgefäet, die Pflanzen bei geeigs 
meter Stärke nach vorbeſchriebener Weife, nur ets 
was näher und, wenn fie als Winterporre (2) 
dienen, d. h. wenn fie Über Winter draußen bleis 
ben follen, auch auf höher liegenden Boden ges 
ſtellt. — Solche Pflanzen nun, die in der Regel 
bie zweite Frucht geben, erlangen natürlich nicht 
die Stärke und die Höhe jener im Frühjahr auss 
gepflanzten, allein fie find dur ihre Kleinheit 
auch um fo mehr geeignes, die Winterfälte unter 
dem Schuge des Schnees zu ertragen. 

Der Perllauch, Allium Porrum var. seo- 
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tivam, ift, gleich der Winterzwiebel, eine durch die 
Kunft hervorgebrachte Abart des gemeinen Lauchs, 
die man dadurch erlangt, daß man entiveder von 

. in Saamen üÜbergehende Porrezwiebeln die Stens " 
gel abfchneidet, worauf ſich unterhalb an der 
Pflanze kleine Zwiebelchen von der Größe einer 
Erdfe erzeugen, die im September und Oktober 
im die Erde gelegt, im folgenden Jahre den 
Perllaud oder die Perllauchzwiebeln, und als 
folhe fortgepflanzt, immer wieder Perllauch, nie 
aber Porre geben; oder aber man erhält ihn das 
durch, daß man die an der Mutterpflanze oder 
aud an den zur Saamenerzielung ausgepflanzten 
Porrezwiebeln fi bildenden Nebenſchoͤßlinge im 
Herbſt abnimmt, |fie während des Winters in 
Sand und froftfrei eingefchlagen hält, im Fruͤh⸗ 
jahr aber fo tief als fie geftanden, wieder eins 
pflanzt und die Saamenftengel, fobald fi diefe 
zeigen, abfehneidet, worauf gleichfalls am untern 
Theil der Pflanze kleine Zwiebelchen hervorwach⸗ 
fen, die, da fie die Form einer Perle haben, Perl 
zwiebeln genannt, wenn fie reif find, herausges 
nommen und nad) bekannter Weife gepflanzt und 
behandelt werden. (Eine fehr ausführliche Ent⸗ 
ſtehungsart des Perllauchs iſt in Luͤeder's Kuͤ— 
chengartenbau Thl. 2. pag. 180. nachzuſehen. 

8. 210, 

7) Der Schnittlaud, Binfenlaud, Graß⸗ 
lauch, fleiner Hollaud, Hohllauch, Sup⸗ 
venlauch. Allium Schoenoprasum L. 

Das Vaterland des Schnittlauchs iſt der ge⸗ 


birgigſte Theil von Sibirien, die Schweiz und, 
wie Loudon verfichert, au England. Die Pflanze 
{ft perennirend und gegen unfern Winter nice 
empfindlich. 

Charakter. Die einfache, laͤngliche, Eleine 
Zustebel, deren ſich aber immer mehrere beifams 
men befinden, treibt runde, röhrige, pfciemenförs 
mige Blätter hervor, aus deren Mitte ſich die 
Bluͤthenſchafte in ziemlich gleicher Höhe mir ihs 
wen erheben, die jeder an feiner Spige eine längs 
lich⸗ runde Dolde mit rothen Bluͤthen trägt. 

Sorten. Außer dem gewöhnlichen hier chatak— 
terificten und am meiften gefannten Schnittlauch, 
giebt es noch den fogenannten Gohanniss, 
Jakobs-, Fleifchs oder großen Holllaud, 
auh Klumpbolle genannt, All. Schoen. var. 
majus, im Gegenſatz des kleinen Holllauchs, 
All. Schoen, var. minus*), der aber nicht wie jes 
ner durch die Pflanzen, fondern durch die Zwie⸗ 
bei fortgepflanzt wird. 

a) Kultur des Schnittlauds, Allium 
Schoenopr. var. minus. Der Schnittlauch iſt 
eine von den Übrigen Zwiebelgewaͤchſen in fofern 
verſchiedene Pflanze, als er mit jedem nur wicht 
grade naß liegenden Boden faft gleich gut vorlieb 
nimme, und daß von ihm nicht die Zwiebeln, 
fondern nur allein die Blätter genoffen werden. 

*) Wenn die Beiwörtet majus und minus auch 
nicht botaniſch find, fo find fie doch in ſofern nicht zu 
verwerfen, als fie beide Pflanzen beffer unterſcheiden. 
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Die Fortpflanzung gefchieht durch Zertheifung als 
ter Pflanzen, die, wenn ſie 2 bis 3 Jahre auf 
einer und derfelben Stelle geitanden haben, einen 
bedeutenden Umfang einnehmen und deshalb auch 
um die genannte Zeit verlegt fein wollen, wels 
ches in der Art gefchieht, daß man die Schnitt⸗ 
lauchſtauden Anfangs September parcellict, jeden 
Theil: von allem Schlehten reinigt, an Wurzel 
und Blatt leicht befchneidet und auf Beeten von 
3 Fuß Breite (damit man den Schnittlauch ohne 
auf das Beet zu treten leicht erreichen kann) oder 
als Einfaffung der Wege in überall gzoͤlliger 
Entfernung von einander pflanztz ein Raum, ber 
anfänglih zwar etwas groß erfcheint, den die 
Pflanzen jedoch bald in fo weit überwachfen haben 
werden, daß gerade nur fo viel Plag zwiſchen 
+ ihnen bleibt, als zur Reinigung und Aufloderung 
der Beete noͤthig iſt. Außerdem bedarf dev 
Schnittlauch in der Folge Feiner befondern Pflege, 
als daß man ihn bei anhaltender trodener Soms 
mermitterung fleißig begießt dagegen die durch ans 
haltende atmoſphaͤriſche Feuchtigkeit ſich erzeugende 
Faͤulniß ſeiner Blaͤtter und Stengel beſeitigt. 
Beſonders wird dem Schnittlauch eine dauernde 
Feuchtigkeit alsdann nachtheilig, wenn ſie in die 
roͤhrenfoͤrmigen Oeffnungen ſeiner abgeſchnittenen 
Blaͤtter eindringen kann, wodurch nicht nur dieſe, 
ſondern oͤfters auch ſeine Zwiebeln angegriffen 
werden. In dieſem Falle leiſtet trockener Sand 
und dergleichen Saͤgeſpaͤne gute Dienſte, die man 
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über die Pflanzen Herftreut, nachdem fie zuvor 
in allen Theilen nachgefehen und gereinigt wor⸗ 
den find. 

Was den Unterfchied betrifft, den man hins 
ſichtlich ſchwaͤcherer oder ftärkerer Blätter bei dem 
gewöhnlichen Schnittlauh gemacht haben will, 
fo beruht dies nach meiner Erfahrung einzig und 
allein auf den Standort und auf die Pflege, 
welchen man ihm angedeihen läßt, nicht aber auf 
eine wirkliche Verſchiedenheit der Pflanze ſelbſt. 
Schnittlauch im zweiten Jahre nah dem Vers 
Pflanzen, befonders wenn er auf gutem nicht zu 
hohem Boden fteht, iſt im Vergleich zu ſolchem, 
ber vielleicht ſchon vier und mehrere Jahre auf 
einer Stelle und wohl gar in ſchlechtem Boden 
geftanden bat, kaum als diefelbe Pflanze zu ers 
tennen, und kann als folhe dann auch wohl als 
Abart angejchen werden, 

b) Kultur des Johannis-, Jakobs—, 
großen Hollauchs, Fleiſchlauchs oder 
der Klumpbolle, Allium Schoenopr. var, ma- 
Jüs. — Die hier gedachte Pflanze hat in ihren 
Blattwuchs mehr Aehnlichkeit mit der Scharlotte 
als dem Schnittlauch, nur daß ihre hohlen Blätter 
(Scloten), wenn fie auf gutem Boden gewachs 
fen ift, noch ungleich viel länger und ſtaͤrker wers 
den. Saamen trägt der Johannislauch bei uns 
nicht, daher feine Fortpflanzung allein durch die 
ſich ſtark vermehrende Zwiebel, die ziemlich groß, 
laͤnglich, von gelbliher Farbe und füßlichen ans 
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genehmem Geſchmack iſt, geſchieht. Es verfange 
diefe Lauchart wie die Mehrzahl der übrigen 
einen nahrhaften, muͤrben, jedoch nicht friſch ges 
düngten Boden. Die Zwiebeln werden auf Beete 
wie die Schalotten, nur in etwas groͤßern Abs 
ſtaͤnden, zu Anfang and in der Mitte des Mor 
nats Auguft in die Erde gelegt; die Eleinften find 
die beften dazu. Wegen der Winterkälte erhals 
ten fie eine leichte Dede. 

Der Johannislauch hat wie geſagt die Eis 
genſchaft, ſich fark zu vermehren und feine Zwie⸗ 
bein koͤnnen ſchon zeitig im Fruͤhjahre gebraucht 
werden, dürfen aber unter feiner Bedingung laͤn⸗ 
ger als bis zur Zeit der Meife, die gewoͤhnlich in 
der Mitte des Juni eintrite, in der Erde gelaffen, 
muͤſſen vielmehr beim erften Kennzeichen derfelben 
fogleih aufgenommen, werben, weil fie fonft leicht 
verderben oder von neuem in Vegetation treten. 
In diefer Beziehung ft es gut, die Ziviebeln nicht 
zu lange über der Erde zu laffen, fle vielmehr ſehr 
bald wieder in diefelbe zu legen. 


Vierte Abtheilnng. 
Siebenter Abſchnitt. 
Spargelartige und ſolche Pflanzen, die in 
Erziehung und Subereitung Achnlidreit mit 
denfeiben haben. 

Wenn gleich ich fämmtliche in diefe Abthei⸗ 
tung geftellte Pflanzen fpargelartige nenne, 
11 
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fo fol ſich dies bei ihnen doch keinesweges auf 
diejenigen Kennzeichen beziehen, die wohl in bo— 
taniſcher Hinſicht die Familie der Afparagineen 
bedingen; nein, Eeinesiweges, fondern ih wollte 
dadurch nur gemiffe Eigenfchaften bezeichnen, die. 
fie in Bezug auf einzelne Theile der Kultur und 
der Gebrauchsanmendung mit einander (ziemlich) 
gemein haben. Denn außer der Gattung des 
wirklichen Spargeld (Asparagus) giebt es zur 
Zeit feine Pflanze diefer Abtheilung, die botaniſch 
richtig hierher gezählt werden Eönnte. Um mich 
jedoch mäher zu erklären, muß ich wiederholen, 
dag der Grund, der mich beſtimmt hat, die nacht 
folgenden Gattungen und Arten außer der Gats 
tung Asparagus (Spargel) gleichwohl fpargels 
artige Pflanzen zu nennen, zum Theil in der 
Aehnlichkeit mancher Momente in ihrer Kultur, 
zum Theil in der des Verbrauchs, oder vielmehr 
in der Zubereitung derſelben liegt. Denn wie vom 
Spargel nur der erfte Anfang des dem Lichte ents 
zogenen Stengels genoffen wird, werden es auch 
nur die gebleichten Theile des Seekohls (Crambe), 
des Rhabarbers (Rheum), der ſpaniſchen Artis 
ſchocke (Cynara Cardunculus), die am meiften 
dem Lichte entzogenen Theile des Blumenkopfes 
der gemeinen Artifhode (Cynara Scolymus), die 
gebleichten Keime des Hopfens (Humulus) und 
mehrerer anderen Pflanzen. 

Aus diefer mehr oder minder kuͤnſtlichen Bes 
handlung zur Gewinnung gewiſſer genießbaren 
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Theile von den fpargelartigen Pflanzen geht im 
Allgemeinen nun auch hervor, daß ihr Anbau 
mehr Sache des Luxus oder feinen Geſchmacks, 
als wirkliches Beduͤrfniß iſt, oder daß diefelben 
vielmehr feine gewöhnliche Nahrung der Men: 
ſchen, fondern nur ein Leckerbiſſen der Reichen und 
Vornehmen find. 

Manche von mir zur Abrheilung der fpargels 
artigen Pflanzen gerechneten Gewaͤchſe dürften 
mit Bezug auf ihre Zubereitung gleichwohl ‚aber 
auch zu den Salatgewaͤchſen gezählt werden koͤn⸗ 
nen; allein da fie hinſichtlich ihrer natürlichen 
Verwandefchaft eben fo wenig zu diefer als zu jener, 
Familie gehören, habe ich es paflender gefunden, 
fie hier mit aufzunehmen, um fo mehr, da die 
Salate eher eine in fich adgefchloffene, natuͤrliche 
Pflanzenfamilie bilden, als die hier unter fpargels 
artigen Gewaͤchſen genannten Pflanzen. 

8. 212, 

Der Spargel. Asparagus officinalis L. 

Derfelbe iſt eine perennirende, an fehr vielen 
fandigen Orten und Gegenden von Europa (und 
Aſien) wildwachfende Pflanze ; zuweilen zwar nur 
fehr vereinzelt, zuweilen aber auch in großen 
Flaͤchen beifammen ftehend; dies Letere in den 
Steppen Suͤd⸗Rußlands und Polens. — Ob der 
Spargel urfprünglih in Europa zu Haufe ges 
höre, oder ob er durch die Kreuzfahrer (1271) 
aus Afien zu uns gebracht worden ſei, darüber 
find die Meinungen vetſchuden · wahrſcheinlich 
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aber iſt das Letztere der Fall. Eben fo getheift 
find die Meinungen über das gegenfeitige Vers 
halten des bei uns wild mwachfenden Spargels 
zu dem fultivirten. Nach einigen Angaben fol 
der wilbwachſende nie und unter feiner Kultur 
das Produkt werden, was der in den Gärten 
gezogene iſt. Dagegen behaupten Andere, daß 
der wilde Spargel bezüglich des Genuſſes, ganz 
diefelden Eigenfchaften befige, wie der Eultivirte, 
nur daß er nicht fo flarfe und lange Keime habe, 
welches’ in fofern aber nicht wohl fein kann, als 
er in der Regel nur flach und auf flerilem Boden 
wachſe. Dem fei, wie ihm wolle, fo fteht wenige 
ſtens das feft, daß der Spargel nicht nur eine 
fehr gefunde, fondern auch eine Speife ift, die 
von Jedermann gern genoffen wird. 

Charakter. Der gemeinfchaftlihe Theil der 
Pflanze unter der Exde befteht zunächft-aus eis 
ner Fnollenartigen Subftanz, aus welcher ſich nad) 
oben der Stengel entroidelt, feitlih aber eine 
große Menge fleifchige, beinahe gleich dicke Wurs 
zeln in horizontaler Lage um diefe (die Enollens 
artige Subftanz). Der 3 bis 4 Fuß hohe Sten⸗ 
gel, welder im Herbſte abſtirbt, trägt ſchwache 
alternirende Zweige, die, nach oben kürzer. wer⸗ 
dend, mit fehr Keinen, borftenförmigen Blättern. 
befegt find. Die Eleinen gelblichen Blumen ers 
ſcheinen vom Junt bis Auguft und hinterlaffen 
orangegelbe Ifächrige Beeren, mit 2 Saamen in 
jedem Fache. 


\ 237° 


Sorten... Die Sorten oder viefmehr Bas 
rietäten, welche der Spargelgärtner unterfcheidetz 
find nur das Ergebniß einer langjährigen Kultur 
und ihr Unterfchted daher auch nicht permanent, 
fondern wechſelnd bei verfchiedenartigem Klima, 
Boden, Behandlung und Verpflanzung aus einer 
Gegend in die andere. In diefer Beziehung bes 
Rimme man ſich nicht eher für den Anbau der 
einen oder der andern Sorte, bevor man nicht 
weiß, welche die befte für einen gegebenen Boden 
und Klima if. _ \ 

Die gewöhnliche Eintheflung des Spargels 
umfoßt: 2) den weißen Spargel, mit weißen, 
dicken, am äußern Ende (Kopfe) mit blaßgruͤnen 
Deckblaͤttern verfehenen Sproffen, Keimen, Pfeis 
fen, Spulen, Stangen, Stengel oder Stiele; 
b) den griänen Spargel, von weißttd s grümer 
Farbe; c) den rothen [violetten) Spargel, mit 
einem vöthlihen Kopfes. d) det bolländifhe 
oder polnifche Spargel zeichnet ſich vor dem 
Übrigen Sorten vorzugsiweife durch feine außer: 
ordentlich ftarfen Sproflen aus. Unerachtet diefer 
Eintheitung und Benennung kommen bdiefelden 
Sorten auch noch unter andern Namen vor, wie 
3 B. unter Ulmer, Darmſtaͤdter, Bams 
berger und Braunfhweiger Spargel; alles 
Bezeichnungen die von dem Drte und der Ges 
gend, wo der Gpargelbau vorzugsweiſe betrieben 
wird, hergeleitet. werden, für die. Sorten Felbft 
aber gleichbedeutend fein können. 
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Der Werth der Sorte für eine gegebene Ges 
gend iſt in fofern als fie einer Veränderung ihrer 
Eonftitution unterworfen if, ſei es duch Klima, 
Boden, Behandfung, oder durch ſonſt eine- Urs 
fache, durchaus relativ und nicht von vorn herein 
feſtzuſtellen. Im Allgemeinen lehrt zwar die 
Erfahrung und nimmt man an, daß ber. weiße⸗ 
Spargel zwar ſehr wohlſchmeckend, jedoch nur 
der Eleinfte Theil von ihm weich und genießbar 
iſt; der grüne Spargel dagegen beſitzt zwar einen 
weniger angenehmen Geſchmack, tft aber durchaus 
weich und genießbar, treibt nice nur früher und 
bei weitem ftärkere Stengel, fondern iſt deſſen 
unerachtet auch weniger empfindlich) gegen’Ealte und 
feuchte Witterung. Der rothe Spargel hat gleich 
dem weißen einen fehr lieblichen Geſchmack, wird 
oftmals auch bedeutend ftark, jedoch gleichfalls nur 
auf einige Zolle genießbar. Der hollaͤndiſche Spar⸗ 
‚gel treibt ſehr ftarke, aber nur wenige Oproſſen, 
ein Orund, weshalb er (mindeftens bei uns) nicht 
kultivirt wird. — Aus diefem Nachweis der Ges 
nuß.s Eigenfchaften des Spargels geht hervor, daß 
eigentlich keine Sorte der andern vorzuziehen iſt; 
jede derfelben hat wenigftens eine gute Eigen 
ſchaft, die der andern abgeht und die fie fählg 
macht, gleichwohl als gut anerkannt zu werden. 
In Bezug darauf muß: man den Wechſel der 
äußeren Zuftände und der Umgebung, die auf das 
Wachsthum des Spargeld einwirken können, ges 
nau prüfen und. zu Rathe zu ziehen, bevor man 
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fih bei der Anlage für diefe oder jene. Sorte 
entſcheidet. / 

Boden und Lage, Wenn gleich der Spar⸗ 
gel in feinem Naturzuftande vorzugsweiſe nur auf“ 
magerm Sand; und anderm ſterilen Boden. anges 
troffen wird, fo folgt daraus noch keinesweges, 
dag ihm im Kufturzuftande diefelbe Erdart bes 
zuͤglich auf Quantität fruchtbarer Theile gegw 
ben werden muß, wenn es dabei nämlicy, wie bei 
allen übrigen Eultivieten Gemüfepflanzen, auf eine 
größte Vervollkommnung ihrer genießbaren Theile 
abgeſehen iſt. Im Gegentheil verlangt der Spar⸗ 
gel nach meinen und der meiſten Gärtner Erfah⸗ 
enngen einen guten, tief lockern, durchaus reich⸗ 
haltigen und trocken gelegenen Sandboden. &8 
kann zwar fein, daß der Spargel, was die Größe 
und den Umfang feiner Stiele oder Sproffen bes 
teiffe, in mancher andern Erdart beffer gedeiht, 
allen den Hauptzweck feiner Kultur, das iſt hoͤch⸗ 
ſter Wohlgeſchmack, erlangt derfelde doch nur im⸗ 
mer in gutem Sandboden. 

In neuerer Zeit hat man ſich auch wohl 
Muͤhe gegeben, zu beweiſen, daß der Spargel, 
wenn auch nicht beſſer, doch mindeſtens eben fo 
gut gebeihe, wenn die Beete, die ihn tragen, 
mährend des Winters unter Waſſer gefegt wers 
den, und daß ihm Näffe nichts ſchadet (Loud, 

. Gard. Mag. Aug. 1828. pag. 235, und Vers 
handlungen des Gartenb.s Ber. für die Koͤnigl. 
Pr. Staaten. Liefr. 15, pag. 241.); allein es 
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ſteht in foferm nicht, zu vermuthen, daß diefe neue 
Lehre Annahme gewinnen werde, als fie fih im 
direkten Widerfpruch mit der ältern Theorie von 
der Anlage der Spargelbeete befindet, wenach 
trockener Untergrund nicht nur als erſtes Beding⸗ 
niß zur Erzeugung eines guten Spargels anges 
nommen wird, fondern nach weicher, im Fall mar 
hinſichtlich der Wahl des Bodens gedrungen wäre, 
einen tief oder feucht liegenden zu nehmen, diefew 
fogar dadurch troden gelegt werden muß, daß 
man auf 3 Fuß tief die Erde herausnimmt und 
mindeftend 9 Zoll bis 2 Fuß hoch ſolche Sub⸗ 
ſtanzen unten hinein bringt, die, ohne in Faͤulniß 
überzugehen, den Abzug befördern und die Seuche 
tigfeit vermindern heffen; oder aber, daß man 
die Spargelbeete für diefen Fall 10 bis 12 Zoll 
über das Niveau des Bodens erhöhete, die Fuß⸗ 
wege zwifchen denfelben dahingegen in ihrer nas 
tuͤrlichen Tiefe beibehielt, damit das Regen: und 
andere Überfläflige Waſſer die Mittel fände, abs 
zufließen. Aus diefer mähevollen Verfahrungss 

weiſe geht nun zur Genuͤge hervor, wie fehr man 
die Näffe in Bezug auf das gute Gedeihen des 
Spargels fürchtet, nicht aber, wie unter den ans 
geführten Citaten dargerhan wird, fir erfprießlich 
zum Wachsthum des Spargels hält. 

Obgleich, was die Lage anbetrifft, die meiften 
Spargelzüchter eine offene, freie, füdlich gelegene 
und wenn der Spargel fräh kommen joll, gegen 

\ Nord: und Oftwinde gefhügte Lage als unbedingt 
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fuͤr die beſte zum Spargelbau haiten, behaupten 
andere dagegen, daß der Spargel, da er in ſei⸗ 
nem wilden Zuſtande kei uns, vorzugsweiſe doch 
nur im Schatten anderer Pflanzen, Baͤume und 
Straͤucher wachſend angetroffen wird, ihm auch 
sin ähnlicher Standort wiedergegeben werden 
müffe, und führen deshalb als Beiſpiel an, daß 
in der Gegend von Leipzig ausfchlicßlih nur 
und einzeln zwiſchen Kohl und andern Gewaͤchſen 
gebaut wird. (Pohls Archiv. Auguft 1826.) 
Es mag dies fein, und gebe ich aud zu, daß er 
an folhen Orten ganz gut gedeihen kann; allein 
um eine geregelte Kultur, die fowohl für die eine, 
als wie für die andere Pflange dem größten Vor⸗ 
theil entfprechen foll, zu bezwecken, ann ich ein 
Gemiſch verfchiedenartiger Pflanzen, und noch zus 
mal folcher, die fich gegenfeitig überwachfen, durchs 
aus nicht gut heißen, und halte es daher für viel 
beffer, den Spargel wie bisher und wie mit wes 
nigen Ausnahmen überall, auf eigends für ihn 
zugerichteten Beeten zu kultiviren. 
Zubereitung des Spargellandes und 
Beſchreibung der verſchiedenen dabei 
ſtattfindenden Methoden. Die gegenwaͤr⸗ 
tige Art Spargel zu bauen, iſt durch Ihre Eins 
fachheit und ihren geringeren Koftenaufrvand im 
Vergleich zu der früheren fo fehr verfchleden, daß es 
jetzt durchaus nichts Ungewoͤhnliches ift, Spargels 
felder von 30 — 40 und mehreren Morgen zu fes 
ben; dAhingegen fi die früheren Anlagen einzig 
11* 
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und allein nur auf die Gärten ber Fuͤrſten und 
anderen reichen Leute beſchraͤnkten, und kann dieſe 
Erfcheinung fomit als Beweis dienen, daß man, 
wie Äberhaupt in der Pflanzgenkuftur, fo auch in 
der Kultur des Spargels bedeutende Fortſchritte 
gemacht hat, wodurch gleichzeitig alle Geheimniſſe, 
die man vor Zeiten wohl in der Zucht und Pflege 
des Spargels zu finden glaubte, verdrängt und 
aufgehoben find. — Ohne mich jedoch auf die 
verfchiedenen Methoden zu beziehen, bie man in 
früheren Jahren, befonders bei Zubereitung des 
Bodens, für den Spargelbau befolgte, werde ich 
nur diejenigen anführen, die man in jüngerer Zeit 
als zweckmaͤßig befunden und die auch ich befolge, 
je nachdem die natürliche Veichaffenheit des Bo⸗ 
dens und feine Lage die eine oder die andere dies 
fer Methoden bevorzugt. 

Unter Zubereitung des Bodens zur Bepflans 
"zung deffelßen mit Spargel ift im Allgemeinen 
Verbeſſerung durch Auflocerung, Klarmachung und 
Bereicherung mit Pflanzen⸗ ernaͤhrenden Stoffen 
bis mindeſtens zu einer Tiefe von 2 Fuß, oder 
aber "auch Verbeſſerung durch andere Erdarten 
und durch den Abzug uͤberfluͤſſiger Feuchtigkeit 
fördernder Subſtanzen (ſ. oben) zu verſtehen. 
— Diefe Zubereitung und Bearbeitung des Bos 
dene wird, in Bezug auf die Jahreszeit, am 
weckmaͤßigſten im Spätfommer und Herbſt vors 
genommen, und zwar in der Art, daß ‚das zum 
Spargelbau beftimnite Terrain zuvoͤrderſt geebnet, 
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wo möglich gegen Süden abhängig gemacht und 
von allem Unkraute gereinigt wird. Iſt dies ger 
ſchehen, fo wird es in folgender Ordnung bis zu 
einer Tiefe von 2, höchftens 24 Fuß rijoft, wos 
bei ich jedoch zu bevorworten habe, daß der Uns 
tergrund nur in dem einzigen Falle durch eine 
beffere Erdart erfegt zu werden braucht, wenn 
derfelbe naͤmlich durchweg aus todtem und uns - 
fruchtbarem Boden befteht; fo wie die Erde beim 
Nijolen auch nur dann (wie die ältere Methode 
lehrt) durchs Erdefieb geworfen wird, wenn fle 
mit Steinen,, Wurzeln uud anderen dem Wache⸗ 
thume des Spargels wirklich entgegen ſtehenden 
Gegenftänden und fremdartigen Körpern reich ges 
miſcht iſt. Im entgegengefeßten Falle aber faͤllt 
dieſe ſehr zeitraubende und koſtſpielige Operation 
unbedingt von ſelbſt fort; größere Steine, Wurs 
zeln und andere Pflanzgentheile werden mit der 
Hand ausgelefen und zur Seite geworfen; klei⸗ 
nere aber koͤnnen unbefchadet eines guten Wachs- 
thumes des Spargels im Boden verbleiben. — 
Bei feuchtem Untergrunde werden die beim Rs 
jolen aus der Erde genommenen Steine mit als 
Abzugsmaterial verbraucht, und jener gleichzeitig 
duch Sand verbefiert. Der. erfte Rijolgraben 
wird nun nach befannter Weife und vorbemerkter - 
Tiefe herausgemworfen. Wenn dies gefchehen iſt, 
wird von dem zweiten Graben der oberfte Stich 
8 Zoll tief abgeräumt, dabei, wie fo eben bemerkt, 
von allen geoßen, mittelgroßen Steinen 1. gereis 
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nigt, und als unterfte Schicht für den erften Gras 
ben genommen. Auf diefe koͤmmt fofort eine 6 
Zoll farke Lage gut verrotteter Kuhdünger, wenn 
es, wie es fein fol, Sandboden, gut verrotteter 
Pferdedänger aber, wenn es niedriger oder ſchwe⸗ 
ver Boden if. Nachdem ber Dünger gleihmäs 
ßig vertheilt und mit der Miftgabel feftgefchlagen 
worden, wird der zweite Stich Erde aus demfels 
ben Graben, jedoh nur 4 Zoll hoch, auf die Mifts 
lage gebracht, fodann wieder 6 Zoll Dünger mit 
4 Zoll Erde, und diefe zulegt mit einer 2 Zoll 
hohen Miftlage übergangen. Was von den 2 Ruf 
Erde, als die zu rijolende Tiefe für den Spargel, 
übrig bleibt, wird vorläufig ausgefegt. — IR das 
ganze zur Anlage beftimmte Land auf diefe Weife 
vorbereitet, fo bleibt es bis zum Frühjahre ruhig 
Hegen und der Einwirkung des Winters ausger 
ſetzt, wobei jedoch zu bemerken ft, daß, obgleich 
in der Stelle der beiden Fuß Erde, welche durch 
das Rijolen herausgenommen werden, 24 Fuß 
Erde und Dünger zufammen (alfo 6 Zoll mehr) 
wieder hineingefommen find, die ganze rijolte 
Fläche bis zum Frühjahr hin doch nur wenig hör 
her bleiben wird, als der alte Boden es war; 
denn die lockere Erde und der Dünger werden 
ſich bis zu diefer Zeit fo fehr gefegt haben, daß 
der zu bepflanzende Raum füglih noch mit 3 — 
4 Zoll der befferen, durchs Rijolen gewonnenen 
Erde angehöht werden kann, wodurd mithin nur 
wenig fortgefchafft zu werden braudt, wenn man 
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anders nicht gewilligt iſt, auch noch den. Reft das 
von über das tijolte Land zu vertheilen, mas in 
niedrigen Pofitionen zugleich den fehr wichtigen 
Vortheit gewährt, daß die Pflanzen der Grunds 
feuchtigkeit um fo viel weniger ausgefegt find. 

Diefe Art den Boden zum Spargelbau vors 
jubereiten, if diejenige der neueren Methoden, 
welche ich als die zweckmaͤßigſte befunden und bei 
der Anlage ftets befolgt habe. Daß dabei geringe 
Modifikationen ſtattfinden können, läßt ſich nicht 
in Abrede ſtellen; fo 3.8. wird da, wo der Bor 
den fhon von Natur gut und bis in der Tiefe 
fruchtbar ift, die angegebene Auantität Dünger 
in etwas verringert, oder aber der Boden ift mit 
einer beſſeren Erdart zu verfegen, im Fall er die 
erforderlichen Eigenſchaſten nicht vollftändig bes 
fäße u. ſ. w. Dies find Fälle, die dem Ermeſſen 
deffen, der die Anlage leitet, überlaffen bleiben. 

In einem anderen Falle der Zubereitung Eünfs 
tigen Spargellandes wird der Boden im Herbſt 
rijolt, der Dünger jedoch erft mach dieſer Opera⸗ 
tion 6 bis 8 Zoll hoch darauf gebracht und mögs 
lichſt tief untergegraben. In diefem Zuftande 
bleibe das Erdreich bis zum Frühjahr ungeſtoͤrt 
liegen, wird aber alsdann zum zweiten Mal fleis 
Fig durchgegraben und wie wir weiter unten fes 
ben werden eingetheilt und bepflanzt. 

Nach einer dritten Methode beſteht die Zuber 
reitung des Bodens im Wefentlichen darin, daß 
die Erde 1 Fuß hoch abgetragen wird, ber 
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zunaͤchſt darunter befindliche zweite Fuß wird mie 
einer eben fo großen Menge Dünger tüchtig durchs 
gearbeitet, dabei alle fremdartigen Subſtanzen 

. forgfältig herausgeworfen und fortgefchafft. Iſt 
dies gefchehen, wird das, was der Boden noch zu 
niedrig iſt, durch die beſte der zuerft ausgefegten 
Erde ergänzt, das Ganze bis zum Fruͤhjahr ru⸗ 
ben gelaffen und fodann die weitere Bearbeitung 
und Bepflanzung vorgenommen. 

Diefen verfchiedenen Boden:Zubereitungs: Der 
thoden aͤhnlich, ließen fich deren freitich nody meh: 
tere anführen; allein da dem Ganzen dadurch doch 
nur wenig Nugen gefchaffen wird, werde ich fpäs 
terhin auch wieder zu dem zuerſt befchriebenen 
Verfahren — Spargelland zuzubereiten — zuruͤck⸗ 
fehren, um daran den weiteren Verfolg der bei 
der Anlage vorfommenden Arbeiten ſelbſt wieder 
anzufnäpfen. Jetzt zuvoͤrderſt zur: 

Erziehung der Spargelpflanzen, in 
der Abficht, fie fpäter zu verfegen. Der 
Spargel ift eine Pflanze, die am beften durch 
Saamenpflanzen oder durch an Ort und Stelle 
gelegten Saamen, ohne die daraus hervorgehens 
den Pflanzen zu verfegen, fortgepflanzt und vers 
mehrt wird; nicht aber, wie man fonft und auch 
wohl jegt noch zu thun pflege, duch Verpflanzung 
und Zertheilung alter Wurzelftöcde, wovon in der 
13, Lief. der Verh. des Gartd.: Vereins fir die 
Koͤnigl. Preuß. Staaten patz. 214. cin Beiſpiel 
gegeben if. Solche Verſuche und Anlagen dir: 
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fen nie etwas Anderes als Nothbehelfe fein, nie⸗ 
mals aber da ald nahahmungsmwerth anempfohlen 
werden, mo es Güte und Größe der Keime und 
Dauerhaftigkeit der Pflanzen gilt. 

Um Saamenpflanzgen zu erziehen, die fn 
jeder Hinfiht ihren Zweck erfüllen, ift guter Saas 
me die erfte Anforderung. Diefen verichafft man 
fih am fiherften von 6 bis 8 Jahre alten Spars 
gelpflanzen dadurch, daß man, wenn man bereits 
ſchon ſelbſt Spargel hat, im Sommer von den 
ſtaͤrkſten, ſchoͤnſten und blühenden, aber nicht mons 
ſtroͤs gewachſenen Trieben 3 oder 4, oder auch 
weniger auf jeder Pflanze ftehen-läßt, die kleinen 
und ſchwachen dafelbft abbricht oder fchneidet, und 
die Saamen der erſteren nach volllommener Reife 
abnimmt, reinigt und trodnet. Hat man fih auf 
diefe Weife die Grundlage zu guten Pflanzen 
verfichert, fo fehreitet man im April des nächften 
Zahres zur Ausfaat. Dieſe iſt verſchieden; ents 
weder geſchieht fie in Rillen, mit dem Auswurf, 
oder aber der Saame wird geſteckt. Gleichviel 
jedoch, nach welcher Art man ihn der Erde übers 
giebt, muß diefelbe, wenn aud nicht fehr nah⸗ 
rungsreich, doch aber gut und locker bearbeitet, 

in warmer Lage liegend ſein. Die Ausſaat in 
Rillen wird in der Art vollzogen, daß auf eis 
nem 34 Fuß breiten Beete 5, beffer aber nur 4 
Linien in Rillen von 4 bis 14 Zoll tief gezogen 
werden, in welche die Saamen 2 — 4 Zoll weit 
ausgeftreut, zunächft nme mit der Hälfte der auss 
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geivorfenen Erde bedeckt, und wenn diefelbe trocken 
iſt, angegoffen werden müflen, worauf erft der 
Reft darüber gebracht wird. — Saͤet man mic 
dem Auswurf, fo has man auch hier fein 
Hauptaugenmerk darauf zu richten, daß die Saas 
men wöglichft dünn zu liegen kommen, da, je 
mehr Raum fie haben, die Pflanzen defto kraͤfti— 
ger erwachfen. Nachdem die Ausfaat gemacht iſt, 
laſſe ich die Saamen mittelft einer langzaͤhnigen 
Harte einhacken, darauf harken und übergehe es 
vorfihtshalber, um mich zu verfichern, daß die 
Saamen audy alle bedeckt find, noch einmal mit 
3 208 durchgeworfener Erde, die mit der Schippe 
angefchlagen, und wenn- der Boden und die Luft 
trocken find, begoffen wird. 

Für den dritten Fall aber, wo der Saame 
in Saamenloͤcher geftedt wird, gebe ich den 
Beeten von 34 Fuß Breite 7 Linien, markire 
dieſelben mit 4 Zoll, und dräce auf jedem Zeis 
‘hen 2 bis 3 Saamenkörner 1 Zoll tief in die 
Erde, ebene das Ganze und verfahre nöthigenfalls 
wie bei den beiden vorher angeführten Auss 
fanten; nur mit dem Unterfchiede, daß hier, 
wenn die Saamen alle aufgegangen find, nur die 
beſte Pflanze an jeder Stelle verbleibt, die uͤbri— 
‚gen aber herausgezogen werden. 

Bezüglich des Werthes der einen oder der 
anderen Säemethote, dürften ſich diefelben wohl 
ziemlich gleih bleiben, wenn anders dabei nur 
darauf hingewirkt wird, daß die Pflanzen möge 
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lichſt viel Raum zum Wachſen und Bitden erhals 
ten. Die Saamen im Herbft auszufäen halte ich 
nie für fo zweckmaͤßig und gut, als die Fruͤh⸗ 
jahrs⸗Saat, da fie im erfteren Falle bei gelindem 
‚Wetter oftmals noch feimen und als junge Pflans 
ven au Grunde geben. Da der Spargelfaame 
jedoch lange in der Erde liegen muß, bevor er 
keimt, fo iſt es jedenfalls gut, ihn 4 — 6 Tage 
vor der Ausfaat (nämlich wenn im Frühjahr ger 
füet voird) bei einer Temperatur von + 10 bis 
12 Grad R. einzumweichen, oder aber, wie ich bet 
den Surfen anaeführt habe, ankeimen zu laffen. 
Bei diefer einen Vorfiht brauche man nie zu 
fürchten, daß die Keimentwicklung zu fpät oder 
wohl gar nicht eintreten wird; im Gegentheil, 
die Pflanzen wachſen bald und freudig empor, 
fihern die Ausfaat und lohnen die Mühe 
Während des Sommers werden die Sanmens 
beete nur rein gehalten und noͤthigenfalls begofs 
fen, nicht aber, wie bei mancher anderen Pflanze, 
aufgelocert, weil hierdurch die flach laufenden 
Wurzeln leicht. befhädige werden koͤnnten. Im 
Herbſt werden bie abgeftorbenen Stengel abge⸗ 
ſchnitten und die Beete mit einer ſchwachen Lage 
alten Miſtes gedeckt, der im folgenden Frähjahe 
wieder abgeharkt wird, . 
Wenn die Pflanzen nach vorbefchriebener Weiſe 
2, hoͤchſtens 3 Jahre alt geworden, find fie zum 
Berpflanzen am beften, ältere Dagegen weniger oder 
gar nicht tauglich, eine gute Anlage zu begründen, 
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Die Anzucht der Spargelpflangen an dem Orte 
ihrer legten Beſtimmung, d. h. auf den Ertrags⸗ 
beeten, gehört zu den Kufturmethoden, und iſt das 
her hier auch noch nicht zu errähnen. 

Kultur und weitere Behandlung des 
Spargels. Hierunter begreife ich Im Allgemeis 
nen alle und jede Bearbeitung und Behand⸗ 
lung, die der Spargel von der Zeit an erfors 
dert, wo er, ſei es als junge Pflanze oder als 
Saame, den Orten übergeben wird, an denen 
er, feinem Kulturzwede entſprechend, die hoͤchſte 
Ausbildung feiner für uns genießbaren Theile ers 
langen fol, und wo er endlich auch, wenn er dies 
eine Reihe von Jahren gethan hat, fein vegetas 
tives Leben befchlieft, oder aber, wo daffelde für 
den ihm von uns untergelegten Zweck, doch wenige 
ſtens aufhört, Eräftig zeugend zu fein. — Hieraus 
geht die Mannigfaltigkeit der Anforderungen hers 
vor, die der Spargel an den Fleiß und an die Ges 
ſchicklichkeit des Gärtners macht, und die ich fols 
gerecht in nachfiehender Ordnung vortragen werde. 

a) Art der Fortpflanzung aufden Err 
tragsbeeten. Diefe iſt zweierlei. Entweder 
durch die an Ort und Stelle zu legenden Saamen, 
‚oder durch 2, hoͤchſtens 3 Jahre alte, auf dem ' 

- Saamenbeete erzogene Pflanzen. Beide Methor 
den find zwar gut, haben, unter gewiſſen Umftäns 
den, gegen einander gehalten, jede aber doch etwas 
für und wider ſich. — Erſtere Methode, die 
Spargelanfage durch an Ort und Stelle gelegten 
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Saamen zu begründen, IR zwar de natuͤrlichſte, 
und follte, dem Gange der Pflanzenentmiclung 
nach, die dauerhaftefte, d. h. die Längftdauernde 
fein (was von alten erfahrenen Spargeljüchtern, 
die beide Methoden vergleichungsweiſe geprüft has 
ben, aber in Abrede geftellt wird); allein bezüglich 
auf fruͤhere Benugung genießbaren Spargels felbft 
liegt es in fofern auf der Hand, daß, wenn die 
Anlage aus 25 bis Zjährigen Pflanzen gemacht 
wird, man früher zum Ziele des Genuffes gelans 
gen muß, als wenn die Pflanzen, auf den Ertrags⸗ 
beeten aus Saamen erzogen, dies Alter bafelbft 
erſt erreichen follen. Nur in dem einzigen Falle, 
wo man bei ber beabfichtigten Anlage Feine Spars 
‚geipflanzen hätte, und ſich diefe erft auf dem Saas 
menbeete anziehen müßte, wäre es in Bezug auf 
Zeitgewinnung allerdings beffer, die Saamen von 
vorn herein anftatt auf diefes, auf die Ertrages 
beete, als ihren Ichenslänglichen Beſtimmungsort, 
zu legen. 

Was ferner die Anlage aus Saamen, vor der 
aus Pflanzen gebildeten, voraus hat, iſt einerfeits 
das, daß bei ihr durchaus feine Verlegung, Stds 
rung oder Schadennehmung der Wurzeln — die zwar 
bei jeder Pflanze als zum Wachſen wichtig, nicht 
aber als fo empfindlich wie beim Spargel, befanne 
find — flattfinden fann. Anderfeits wivd eine 
Anlage durch Saamen auch noch dadurd) bevors 
zugt, daß hier nie eine Bodenverſchlechterung vom 
Saamen⸗ zum Ertragsbeete entſtehen kann, was 


aber wohl dann möglich iſt, wenn man die Saas 
Mnenpflanzen von außerhalb her bezogen hat; und 
liegt hierin zugleich der Grund, daß man Saas 
menpfanzen, die auf ihrem Saamenbeete Eräftig 
und freudig ftanden, nicht felten verfimmern oder 
"wohl gar dahinferben fieht, wenn fie in dem 
von ihrer Geburtsftätte verſchiedenen Boden der 
Anlage gebracht werden. — Diefen Nachtheil hat 
man dagegen bei der Kultur aus Saamen an Ort 
und Stelle auf gut zubereitete Ertragsbeete ges 
legt, niemals zu fürchten. 

b) Eintheilung des zum Spargeldau 
beffimmten Landes, Von allen bei dem 
Spargelbau vortommenden Operationen fft die 
der Eintheilung des Bodens gewiß ‚die mannigs 
faltigfte. Einer empfiehlt Beete von 3 Fuß Breite 
mit 2 Linien, der Andere von 5 Fuß Breite mit 
3 Linien und 14 bis 2 Fuß breiten Fußwegen 

dazwiſchen. Der Raum für die Pflanzen auf 
den Linien wird von Diefem zu 1 und 1}, von 
Jenem zu 2 und 24 Fuß angegeben. Ein Dritter 
hält -es für am beiten, die Linien 1 Fuß, die Pflan⸗ 
zen darauf aber nur 9 bis 10 Zoll von einander 
zu entfernen, und die Beete felbft aus 4 Linien 
beftehen zu laffen. Da, wo der Spargel im Gras 
fen angebaut wird, pflanzt man ihn- auf 2 bie 
24 Fuß von einander entfernten Linien ohne wer 
tere Beruͤckſichtigung von Beeten ober Fußwegen, 
ꝛc. ꝛc. Ohne mid) über den Werth oder den Uns 
werth der einen oder der anderen jener Eintheis 
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fungsmethoden zu äußern, führe ich dagegen nur 
diejenige fpeciell an, die id für Gartenbau-Spars 
gelkultur im Gegenfag der Spargelfultur auf dem 
Felde nicht nur für die zweckmaͤßigſte hakten, fons 
dern bie auch außerdem am häufigften. befolge 
wird, wobei Raumgeminnung für die Pflanzen” 
und ungebinderte Annäherung zu denfelben beim 
Stechen der Keime, ald Hauptprinzipien angenoms 
men find. 

Nachdem das für die Spargelanlage gegebene 
Land im Herbſt vorbereitet ft, wird daſſelbe — 
wem nämlich im Fruͤhjahre gepflanzt werden fol 
— im März, fobald die Erde vom Frofte frei iſt, 
noch einmal moͤglichſt tief gegraben, dabei Erd⸗ 
und Düngertheile aufs Beſte durch einander ges 
mifcht, fauber geharft und alle der Spargelfeims 
entwicklung hinderlich fein fönnenden Steine ꝛc. 
herausgenommen, worauf dfe Eintheilung und ihre 
bleibende Sicherftellung beginnt, Die Länge der 
Beete iſt beliebig: ihre Lage in Bezug auf die 
Kimmelsgegend, wenn der Boden von Norden 
gegen Süden abhängt, diefelbe, fonft aber einers 
lei; ausgenommen es gefchehe die Anlage vor eis 
ner Südmauer, alddann müßten die Becte allerdings 
von Dfien nach Weſten ftreihen. Wenn die Lage 
der Beete beftimmt iſt, wird ihre Breite mit 
34 Fuß, die ihrer Fußwege mit 14 Fuß vergeiche 
net und an jeder diefer Stellen ein 3 Fuß langer 
und ungefähr 3 Zoll im Quadrat haltender dauer 
hafter Pfahl bis auf 4 Zoll in die Erde geſchla⸗ 
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gen. Dies iſt deshalb nöthig, damit, wenn das 
Spargelland fpäterhin gegraben wird, man genau 
die Reihen der Pflanzen weiß, und die Fußwege 
flets an den richtigen Ort legen kann. 

Nach der Eintheilung der Beete folgt die der 
Pflanzen. Jedes Beet erhält hierzu nie mehr als 
2 Linien, die 1 Fuß von der Kante geſchnuͤtt und 
mit 3 Fuß, als die Entfernung für die Pflanzen 
unter fich, markirt werden. Dadurch, daß ich jer . 
dem Beete nur 2 Linten gebe, wird der Raum, 
welchen man beim Stechen des Spargels zu übers 
teihen hat, nicht.fo groß, um auf das Beet felbft 
treten zu muͤſſen; die Pflanzen aber erhalten bei 
der Weite von 3 Fuß unter fih Platz genug, 
ihre Stengel nach der Ernte, oder nachdem der . 
Spargel nicht mehr geflohen wird, ungehindert 
ausbilden zu koͤnnen, was, wie mir auch ſchon 

‚ an andern Pfianzen bemerkt haben, durchaus nds 
thig HR, wenn man flarfe Keime erzielen will: 
denn Stengels und Wurzelbildungen wirken ders 
geftalt ouf einander, daß die Bildung des einen 
die, der anderen nach fich zieht. — Den Raum. 
zwiſchen der Linie und der Grenze des Beetes, 
welcher gleich einem Fuße ift, glaube ich deshalb 
nöthig zu haben, weil ſich die Spargelpflanze mit 
den Jahren feitlich vergrößert, und fonft zu bald 
in den Fußwegen felöft hervorfommen würte, Die 
Verzeichnung für die Pflanzen auf den Linien ges 
ſchieht in alternirender Stellung, und wird jeder 
für fie beſtimmte Plag vorläufig durch einen das 
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felöft eingeſteckten ftarfen Blumenſtock feſtgeſtellt. 
Fruͤher legte man zwiſchen 2 oder 4 Spargelbee— 
‚gen in die Mitte ein anderes Beet, und baute 
darauf niedrig bleibende Kuͤchengewaͤchſe. In 
neuerer Zeit dagegen iſt man, wenn fonft die 
Spargelanlage durch feinen Gegenftand, ald z. B. 
durch Sruchtbäume und durch Fruchtſtraͤucher, uns 
terbrochen wird, mehr für das NMebeneinanders 
legen der Spargelbeete, was in Bezug auf die 
Kultur der anderen Pflanzen auch unbedingt befs 
fer if. Yon 

Was den Umfang einer Cpargelanlage oder 
die Antwort auf die Frage: „Wie groß muß eine 
Spargelanlage fein?‘ anbetrifft, fo it Beides in 
ſofern fehr relativ, als man ihre Beftimmung 
Dicht, kennt. Für eine Familie von 6 bis 8 Pers 
fonen dürften jedoch 8—10 Quadratruthen ergies 
bigen Spargellandes vollfommen ausreichend fein. 

©) Das Pflanzen oder Einlegen. Der 
Spargel wird, wie wir fon willen, entweder 
durch bereits vorhandene Pflanzen, oder aber ourch 
auf die Ertragsbeete (Spargelbeete im eigentlis 
hen Sinne) zu legende Saamen fortgepflangtz 
wobei das Naumverhältnig für alle Fälle jedoch 
immer bdaffelbe bleibt. Da beide Fortpflanzungss 
arten Eultivirt werden, iſt es, um gleichzeitig die 
Vorzüge wuͤrdigen zu koͤnnen, die diefe vor der 
älteren Verfahrungsweife voraus haben, nöthig, 
auch jene, in unferen-Tagen nur nody wenig übs 
liche Pflanzenmethode- Eennen zu lernen. 
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Die Spargelanlagen früherer Zeiten waren, 
wie wir am Cingange bdiefes Paragraphen bes 
merkt haben — durch die dazu für noͤthig ge: 
baltene Zubereitung des Bodens — etwas fehr 
Koftfpieliges, und gefhab In Folge dieſer legteren 
Operation das Einlegen der Pflanzen ausnahms⸗ 
weife beinahe auch nur immer in dazu aufgewor⸗ 
fenen Gräben (Spargelgräben), wodurch aber 
manche Unbequemlichkeiten und Widerwärtigfeiten 
entftanden, die nad) ber jegigen Kulturmerhode 
dahingegen ganz wegfallen Die Spargelgräben 
jener Zeit nahmen, bei einer Tiefe von 1 bie 14 
Fuß, die Breite, welche man den Beeten grade 
zu geben beabfichtigte, und deren ganze Länge ein. 
Die ganze Maffe der zu Tage geförderten Erde 
wurde nun zur Hälfte rechts, zut Hälfte links 
herausgeworfen, and nachdem der Boden auf 
fonft alle möglihe Weife zur Aufnahme der 
Pflanzen zubereitet war, diefelben darein gepflanzt. 
Mit der feiträrts Hegenden Erde murden die 
Pflanzen während der 3, auch 4 erften Jahre 
nah dem Einfegen nah und nad bedeckt und 
der etiva gebliebene Reſt davon fortgebracht. 

Del Ausübung einer ſolchen Pflanzmerhode, 
war es allerdings nicht wohl möglih — wenn 
men anders nicht die ganze Menge der Grabens 
erde muͤhſam wegbringen wollte — die Spargel⸗ 
beete neben einander zu legen, oder aber es 
konnte dieß außerdem nur dadurch gefchehen, daß 
man das zwiſchen 2 Spargelbeeten liegen gelaſſene 
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Beet arſt fpäter — menu die auf ihm angehäufte 
Erde zum Anfülen der Gräben und. Ueberfchüts 
ten dee Pflanzen bereits verbraucht war (alfo nach 
3 — 4 Jahren) — zur Anlage nahe, und die 
aus feinem Graben gewonnene Erde einſtweilen 
auf die ihn rechts und links begrenzenden Fuß⸗ 
wege zu vertheilen ſuchte. Obgleich man nun auf 
djeſe Weife endlich auch zum Ziele kam, fo was 
ten Doch damit nicht nur bedeutende Koften, fondern 
wie gefagt auch andere Uubequemlichkeiten. ver 
Enöpft, die man, wenn der Spargel nach der 
hierzu befchriebenen und jegt meiſtentheils ange⸗ 
hommenen Methode gepflanzt wird, gar. nicht 
Eennt; die Anlage mag nun duch Pflanzen oder 
Saamen gegründet werden. J 
Erſte Methode. Anlage durch Pflans 
sen. Die befte Zeit, Spargel zu pflanzen, iſt der 
Monat März, Anfang oder Ende deſſelben, je 
nachdem die Witterung die Arbeit zuläßt, bevor 
die Erdwärme die Vegetation anregt. Pflanze 
man früher, 3. B. im Herbſt, fo leiden die fleis 
ſchigen Wurzeln der ſich gleihfam in einem krank⸗ 
haften Zuftande befindenden Pflanzen durch den 
Froſt nicht nur um fo viel eher, fondern fie find 
in demfelben auch bei weitem mehr den nachtheis 
ligen Folgen der Feuchtigkeit ausgefegt. — Faͤul⸗ 
niß iſt nicht felten ihr Tod. Pflanze man dages 
gen, nach Entwicklung des Fruͤhiahrstriebes, fo 
wachfen die Pflanzen zwar, allein nie fo gut und 
kraͤftig als vor Entwicklung defleben; ähnlich 
1L 2 
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dem Zuftande jeder anderen, vor oder nad) dem 
Fruͤhjahrstriebe verfegten perennivenden Pflanze, 
Machdem das Spargelland alfo zubereitet und 
eingetheite tft, wird an einem, am beften trüben, 
Tage zum Pflanzen gefchritten. An jeder der auf 
ber Linie mit einem ſtarken Stabe bezeichneten 
Stellen wird in leichtem Boden eine 1 bis 14 Fuß, 
in ſchwerem oder niedrigem aber nur ‚eine 6 bis 
8 Zoll tiefe, oben 18 Zoll, unten aber, damit die 
Seitenwände den Nachfturz der Erde möglichft 
fihern, etwas weniger im Durchmeffer haftende 
Grube gemacht, wovon die Erde fämmtlih um 
oder auch Über das ganze Beet vertheilt werden 
fann. Sind die Pflanzlöher fertig, fo müffen, 
um die Pflanzen nach allen Punkten hin in größe 
tee Negelmäßtgkeit vertheilt zu fehen, die etwa 
von ihrem Plage verräcdten oder genommenen 
Stäbe aber nochmals geordnet werden, entweder 
mittelft einer Schnur oder aber durchs Viſiren. 
Iſt dies gefchehen, werden bie Pflanzen herauss 
genommen, jedoch mit Vorficht möglichfter Erhal⸗ 
tung aller Theile, befonders aber der Kronen, 
Keime, Augen oder desjenigen Enollenartigen Koͤr⸗ 
pers, der fi in der Mitte der Pflanze befindet, 
aus dem ſich fpäter die Triebe entwickeln. Diefs 
Arbeit bewirkt man am ficherfien duch eine breits 
und engzähnige Miftgabel. 

Alle ſtark beſchaͤdigte Pflanzen oder Fechſer, 
fo wie alle Eleine und ſchwache, ſchließe man aus, 
und verwende wur die gut erhaltenen, mit meh⸗ 
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teren Keim⸗ oder Kronenaugen verfehenen und 
ſtarken dazu. 

Hinſichtlich des Beſchneidens der Spargels 
wurzeln iſt man mit wenigen Ausnahmen zwar 
dee Meinung — ich ſelbſt war früher ein Ans 
Hänger diefer Lehre — als ſchade das Mieffer der 
Spargelwurzel nicht nur unbedingt, fondern als 
bringe es ihr in vielen Fällen auch fogar den Tod. 
Allein vielfeitige Erfahrungen, welche ich fpäter 
Gelegenheit hatte, über diefen Gegenftand anzu⸗ 
ftellen, haben mic eines Andern belehrt, und mie 
dadurch die Ueberzeugung gegeben, daß, wenn Die 
Spargelpflanze kurz vor Entwiclung ihrer ers 
neuerten Lebensfunktionen (als: in unferer Gegend 
im Monat März) an den beim Herausnehmen 
zerriſſenen, fonft befchädigten oder auch an einzels 
nen gegen die Mehrzahl zu langen Wurzeln bes 
ſchnitten wird, dies durchaus feinen nachtheiligen 
Einfluß auf ihr ferneres Gedeihen äußert. — 
Pflanze man freilich im Herbſt oder Winter, oder 
in feuchten Boden, dann gebe ich gern zu, daß 
die Pflanze dur Faulung verrundeter Wurzeln 
feiden und ausgehen kann; dahingegen im Fruͤh⸗ 
jahr und in guten Sandboden bei warmer Lage, 
tie fie der Spargel verlangt, gepflanzt, das Bes 
ſchneiden befhädigter und fehr langer Wurzeln 
gewiß gar keinen Nachtheil hat. Den Spargel 
pflanzen fchadet nichts mehr als Ausfegung an die 
Luft ımd Sonne. Man beeile fih, fie, nachdem 
fle gefondert und gefäubert find, der _ zu überr 
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geben, und habe th es in diefer Hinſicht ſtets 
für am zweckmaͤßigſten gefunden, fie beim Pugen 
fHichtenweife in einen Handkorb zu legen und 
mit etwas feuchten Sägefpähnen (diefe find nicht 
fo ſchwer wie Sand) zu bededen; beim Pflanzen 
wird der Korb zur Hand und jede Pflanze eins 
zeln herausgenommen. 

Das Pflanzen oder Einlegen felbft geſchieht 
in der Art, dag um den in der Mitte der Grube 
ſteckenden Stab ein ungefähr 3 Zoll hoher, bis 
an die Seitenwände auslaufender, Eleiner Exds 
hügel gebildet wird, auf welchen, wenn die 2jähs 
tigen Pflanzen ſtark find, eine, fonft aber deren 
wei und fo gefegt werden, daß die Krone dem 
Stade moͤglichſt nahe kommt, die Wurzeln ſelbſt 
aber gleich Radien eines Kreifes um diefen und 
auf dem Hügel vertheilt werden; überall Ordnung 
und Gleichheit beobachtend. Hierauf werden die 
Wurzeln mir vegetabilifher Miſtbeeterde behutfam 
eingefuttert, und ſonach die Pflanzen 3 bis 4 Zoll 
hoch, je nachdem der Boden warn oder Falk, 
leicht oder ſchwer ift, mit jener Erde bedeckt und 
vorfichtig angedrücdt, Weniger Erde darf man 
den Pflanzen nicht geben, da fie dem Austrocknen 
ſonſt zu ſehr bloßgeſtellt, mehr infofern für den 
Augenblick jedod auch nicht, al6 für manche von 
ihnen die Maſſe der Deckerde fonft zu ſtark fein 
mürde, um diefelbe ohne Störung ihres natuͤrli⸗ 
en Wachsthumes zu durchbrechen. Ich habe da, 
wo durch eine abſichtliche oder zufällige Ueberfuͤ⸗ 
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fang der Spargelloͤcher mit Erde die nen einger 
legten Pflanzen zu tief unter diefe kamen, oftmals 
wahrgenommen, mit welcher Mühe die Spargels 
teime die Oberfläche zu gewinnen fuchten. Nicht 
felten waren fie entweder ganz oder zur Hälfte 
fügen geblieben, oder als Krüppel gefrümmt her⸗ 
vorgewachſen. — Wenn nad gefchehener Pflans 
zung das Erdreich ſtark trocken wird und Regen 
wicht zu vermuthen ift, fo müffen in Sandboden 
die Pflanzen zuweilen, jedoch mit Vorſicht, durch 
die Brauſe begoſſen werden, in anderen Boden⸗ 
arten aber gar nicht; denn zuviel Feuchtigkeit ers 
deugt bei jeder, noch mehr aber bei der fleifchtgen, 
zur Zeit noch wenig oder gar nicht ausduͤnſtenden 
Spargelpflanze — Wurzelfaͤulniß. Sollten trotz 
aller Sorgfalt dennoch einige einzeln ftehende 
Pflanzen zuruͤckbleiben, fo iſt es noͤthig den Grund 
davon ſobald als möglich zu erforfchen, und die 
geeigneteften Mittel zur Wiederherftellung derfels 
ben anzuwenden. Die ganz ausgebliebenen Pflans 
zen werden, wenn es tn diefem Fruͤhjahr ſchon zu 
ſpaͤt iſt, im naͤchſt folgenden durch andere erfegt; 
dahingegen wird da, wo zwei Pflanzen in eine 
Grube gelegt worden und beide gewachſen find, 
nur die ſtaͤrkſte ftehen gelaffen und die ſchwaͤchſte 
herausgenommen, weil diefe jedenfalls doch immer 
zuruͤckbleiben und ſchwache Keime treiben wuͤrde. 

Zweite Methode. Anlage durh Saas 
men. In einer früheren Bergleihung beider Me⸗ 
thoden gegen einander habe ich ihre gegenfeitigen 
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Vor⸗ und Nachtheile bemerft und namhaft ges 
macht. Zubereitung und Eintheilung des Bodens 
mach allen Richtungen find Hier wie dort diefels 
ben; guter, keimfähiger Saame aber mit ein 
Hauptbedingniß der Anlage. Hat man ſich durch 
irgend ein Mittel von feiner Güte überzeugt, ſo 
wird derſelbe auf dem natürlichen Wege im März, 
oder kuͤnſtlich vorbereitet — angekeimt — im April 
in die dazu, wie bei der Anlage durch Pflanzen, 
zubereiteten Gruben gelegt, jedoch mit dem einzis 
gen Unterfchiede, daß diefe hierbei in jeder Bo⸗ 
denart um 1 bi8 2 Zoll flacher gemacht und ihre 
Seitenwände mit der Ruͤckſeite der Schippe oder 
des Spatens feftgefchlagen werden müffen; Legtes 
‚tes, um das DVerfanden zu verhüten. Hierauf 
werden um jeden Stab 3-4 Saamenkoͤrner ges 
legt, mit dem Finger 1 Zoll tief eingedrüdt und 
mit etwas guter Erde bedeckt. Da, wo die Saas 
men in einer Grube alle aufgegangen find, wird 
we Zeit, wo fih die Stärke und Kräftigkeit der 
Pflanze zu erkennen giebt, nur die befte gelaffen, 
die übrigen aber mit Beruͤckſichtigung der Erhals 
tung aller Wurzeln der ftehen bleibenden hers 
ausgenommen, und wenn bie befleren davon 
nicht etwa als Erfag irgend einer ganz ausgegans 
genen Pflanzftelle dienen Fönnen, weggeworfen. 
Im Verlaufe der Zeit, d. h. nad 4 Jahren, 
werden die Fußwege zwiſchen den Spargelbeeten 
aufgeſchippt und die dadurch gewonnene Erde über 
die Beete vertheilt, damit die Pflanzen die nds 
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thige Erddecke erhalten. Denn es ift eine befannte 
Thatfache, daß tief gelegter Spargel, d. h. fol 
Ger, ber in leichtem Boden 14 — 14 Fuß, in 
ſchwerem Boden und feuchten Lagen 6 bis 8 Zoll 
tief unter der Oberfläche der Erde liegt, jedesmal 
ſtaͤrkere Keime und. Eräftigere Pflanzen giebt, als 
foicher, der nur 3—4 Zoll Erde zur Dede hat. 
Dahingegen aber ftiht man bei fonft gleichen Las 
gen von flach liegendem Spargel die Keime auch 
früher als von tief liegendem, was eine Folge 
früherer Erwärmung des Erdreichs durch die 
Sonne if. 
Bas das Verfanden der Spargelſaamen bes 
. teiffe, fo iſt es oftmals ſchwierig, daffelbe. ganz 
zu verhüten, wenn man fi außer dem Feſtſchla⸗ 
gen der Seitenwände nämlich nicht noch eines 
anderen kuͤnſtlichen Mittels bedient, welches darin 
befteht, daB man aus einem 6 bis 8 Zoll im 
Durchmeſſer haltenden Blumentopfe den Boden 
ſchlaͤgt und ihn Über den in der Grube: befindlis 
Gen Stab fort auf die Saamen ftellt, die, fo 
geſichert, Raum genug haben, ungehindert zu ers 
wachen. Später wird der Topf entfernt und zu 
andern Zweden verwendet. i 
d) Behandlung des Spargelsvon ber 
‚Beit der Anlage an, bis zu der, wo er 
geſtochen und zum Berfpeifen benugt 
werden kann. — Nachdem die Spargelanlage, 
fet es durch Pflanzen oder Saamen, beendigt iſt, 
‚werden ſaͤmmtliche Beete und auch die Fußwege 


wit der Harke zeebnet und glatt gezogen; zewet⸗ 
den auch wohl die Räume zwiſchen den Gruben 
wit Bollen, Salat, Spinat, Radieschen und ans 
dern dergteichen bald zu gebraucdenden Pflanzen 
befäet; eine Methode, die Ich imſofern jedoch nicht 
gut heißen kann, als ale Pflanzen, fie mögen 
fein wie fie wollen, den Spargel mehr oder we⸗ 
niger doch immer benachthetligen und Ein auf bie 
Dauer ſchwaͤchen. Wem es daher vorzugswetſe 
auch nur um dieſen zu them If, der unterlaffe das 
Bebauen des Spargellandes mit andern Gemüfes 
pflanzen unter jeder Bedingung, beſchtaͤnke ſich 
vielmehr einzig und allein nur auf thn, halte die 
Anlage ftets rein von allem Unkraute und bie 
Erde locker. Bei Befolgung diefer Regel wird 
man 20 und mehrere Jahre lang gaten Spar⸗ 
gel ernten; im entgegengefegten Falle aber wird 
die Dauer der Beete nur kurz, der Spargel ſelbſt 
aber ſtets von abnehmender Guͤte fen. — Baͤh⸗ 
rend des Sommers fehe man die Pflanze und 
Saamenlöcer fleißig durch, laſſe uͤberall aut die 
ſtaͤrkſten Pflanzen ſtehen, entferne die Übrigen ſo⸗ 
bald als möglich, aber forgfäftig, und gebe jenen 
das, woran fie Mangel leiden und was Ihrem 
Sedeihen dienlich iſt. Hiermit ME die Arbeit bis 
zum Herbſte gefchtefien. Ausgangs Oktober, 
wenn die Stengel.oder Wedel der jungen Spar⸗ 
gelpflanzen abgeftorben find, werden fie.6 Zoll 
hoch Aber ihrem Urſprung ubgefpmitten und fer 
wohl jene, die gepflunzten, als dieſe, die gefärten 
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— von benen bie ihnen zum Schutze bes Verſan⸗ 
dens gegebenen Töpfe jegt abgenommen erden 
möüffen — mit 4 Zoll der aus den Gruben ger 
wonnenen Erde bedeckt. Um: diefelde Zeit grabe 
oder hacke man die Beete und Fußwege flach 
durch, Hüte fich aber, außer der zuvor vorſaͤtzlich 
in die Pflanzlöcher gebrachten Erde, noch mehr 
zu ſchuͤtten, und uͤbergehe ſonach die num verwun⸗ 
dete Fläche fo mie gleichzeitig auch die Pflanzen 
einige Zoll hoch mit gut verrortetem Dinger, 
Nicht etwa in der Abſicht, durch ihn den Spargel 
gegen die Kälte fchügen zu wollen, nein, dieſe 
ſchadet ihm nichts; fondern allen um ihm von 
neuem Nahrung zuzuführen, die er durch dad In 
der Oberfläche verwundete Erdreich um fo mehr 
erhäft, als hier die Winterfeuchtigfett beſſer eins 
dringen fann. Im Frühjahr des folgenden Jah⸗ 
res, alfo ein Jahr nach der Anlage, harke man 
ungefähr die Hälfte des im Herbſte auf die Beete 
gebrachten Miftes ab, laffe den Reſt davon dars 
auf liegen und ordne zunaͤchſt die Pflanzlöcher; 
am beften in der Art, daß der größte Theil des 
Miftes herausgenommen, der Übrige aber mit der 
Hand auf den Boden der Grube vertheilt und 
mit der Erde aufgelocert, daſelbſt behutfam unters 
gebracht wird. Mit diefer Arbeit zugleich wird dag 
Ausbeffern oder Recrutiren dev etwa verloren ges 
gangenen Pflanzen verbunden, deren Stellen im 
Herbſt zuvor jedoch; fehon bezeichnet worden fen 
müffen. Iſt num das Erforderliche für die Pflan: 
12 #* 
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zen inſoweit geſchehen, fo fehreitet man zum noch⸗ 
maligen Umgraben der Beete und Fußwege, harkt 
ſonach das Ganze möglichft gut und tritt die legs 
teren an den für fie bei der Anlage durch Pfloͤcke 
“bezeichneten Stellen nach der Schnur ab. Nach⸗ 
dem auch diefe mit der Harfe durchgangen find, 
iſt die Arbeit vorläufig gethan. — Im Laufe des 
zweiten und dritten Sommers, des zweiten und 
dritten Kerbftes, wiederholen ſich fämmtliche Ar⸗ 
beiten und Befchäftigungen des erften Jahres. 
Es werden nämlich die Beete und Pflanzloͤcher 
gereinigt, die legteren nad und nach mit Erde 
angefüllt und dem übrigen Boden gleich gemacht ; 
jeden Herbft, nahdem die Stengel reif find, wers 
den die Beete mit verrottetem Dünger übergans 
gen, der im Frühjahr zum Theil abgeharkt, zum 
Theil mit untergegraben wird u. ſ. w. Bei der 
Bearbeitung des Spargellandes im vierten Frühs 
jahr nad) der Anlage, welches gleich dem dritten 
ihres Alters if, werden die Fußwege zwifhen 
den Beeten, nachdem diefelben gegraben und ges 
harkt find, nach der Schnur abgeftochen und ets 
nige Zoll tief aufgefchippt, die Erde aber zu beis 
den Seiten über die Beete vertheilt und glatt 
‚gezogen. Diefe Arbeit wiederholt fih von jegt an 
jedes Srühjaht, darf aber, eben fo wenig als das 
Graben feldft, nie tiefer als hoͤchſtens 3—4 Zoll 
gefhehen, damit man nicht Gefahr läuft, die 
Spargelkrone und Wurzeln zu verlegen, 

Wenn die Spargelanlage dush 2 Jahre alte 
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Pflanzen gegründet ift, fo treiben nicht felten ſchon 
im dritten Jahre ihres Entſtehens viel und ber 
deutend ſtarke Keime hervor, die man nur gar 
zu oft verfucht wird als Schadenerfag des fo 
lange ohne Nugen und mit vieler Mühe bearbels 
teten Bodens zu erklären. So anlockend diefe 
Ausbeute eines endlichen Ertrages auch zu fein 
ſcheint, iſt fie in ihren. Folgen der Nachkommen⸗ 
Schaft mehr ſchaͤdlich als nüglich, und kann deds 
halb auch nur infofern ohne Nachtheil der Pflan⸗ 
gem geftattet werden, als man von den Eräftigften 
nur einzelne Stiele zum Gebrauch abfchneidet. 
Denn wir willen aus dem Vorhergehenden, daß 
da, wo der Kultur eine kräftige Wurzelbildung 
zum Grunde liegt, die Stengeldildung gleichen 
Schritt mit ihr halten, nicht aber geftdrt werden 
muß. Dies würde nun aber unausbleiblich der 
Gall fein, wenn man jungen, im Anfange des 
Entwicklung begriffenen Pflanzen die Stengel als 
einziges Mittel atmofphärifhe Nahrung aufjus 
uehmen und den Wurzeln zuzuführen, nehmen 
wollte. Die Wahrheit hiervon ergiebt fih aus 
der Vergleichung junger und alter Spargelbeete, 
oder földher, die entweder jung gefchont oder 
jung zu ſtark genugt worden find. Shwäde 
iſt ihr 2008. — Um alfo hierin fiher zu gehen, 
ſteche man von einer aus 2 Jahre alten Pflanzen 
gebildeten Anlage im dritten Jahre nur wenige 
Stiele der fih am ftäckften zeigenden Pflanzen, 
mehr im vierten, und im fünften Jahre alle, 


welche bie Pflanzen ohne Schaden entbehrm kon⸗ 
nen. — Mit aus Saamen angelegten Beeten 
verfahre man zwat ebenfo, jedoch in Allem eine 
Jahr fpäter; alfo made man hier den Anfang: 
erſt mit dem vierten Jahre, und laffe es ſich 
wohlmeinend nohmals gefagt fein, daß, wenn mars 
dauernd guten Spargel geniegen will, man ihn 
weder zu früh, noch fpäter zu viel benugen dafs 
und daß die Spargelbeete nur allein des Spar⸗ 
geld, nicht aber anderer Gewaͤchſe hafber da find, 
"die ihm weit mehr nehmen, als fie ihnen und dem 
Gärtner geben. — 

e) Nahfolgende Behandlung des 
Spargels auf die ganze Zeit feiner 
Dauer. Wenn die Spargelanlage das vierte 
Jahr erreicht hat, iſt fie, wie wir aus dem Vors 
hergehenden wiffen, ertragsfähig, und beſchraͤnken 
ſich von jegt an alle dabei vorkommende Optras 
tionen mehr auf eine mehanifche Behandfungss 
weiſe aller oberirdiſchen Theile der Spargelpflans 
zen, als vielmehr auf ein unmittelbar finniges 
Warten und Pflanzen desjenigen Thetls, um defs 
ſentwillen dieſelbe eigentfich Eultioirt wird. Was 
wir im gewöhnlichen Leben daher Spargelkultur 
nennen, dürfte deshald vorzugsweiſe auch nur auf 
die erften 3 — 4 Jahre der Amage zu beziehen 
fein, da fpäter der Kultur weiter nichts obliegt, 
als ein mittelbares Cinwirfen getoiffer äußerer 
Zuftände und Ditttel auf die Wurzel, — Ber 
trachten wir alfo die nachfolgende Kultur des 


Spargeis. and diefem Geſichtspunkte, fo zerfällt 
dieſelbe der Zeit nach in 3 Perioden. 

1. Periode: Behandlung des Spars 
gels während des Fruͤhjahrs. Die Fruͤh⸗ 
jahrsarbeit der Spargelbeete beginnt, nachdem die 
Witterung diefelbe zuläßt, entweder Mitte oder 
Ende März zunächft damit, daß der den Beeten 
zur größeren Sruchtbarkeit im Herbſt gegebene 
Dünger theilweiſe abgeharkt und weggefchafft, 
theitweiſt darauf liegen bleibt und das Ganze 
flach gegraben wird. Dies iſt wenigftens dieje⸗ 
nige Methode, durch die das Land in unferer Ges 
gend aufgelofert und der zuruͤckbleibende Dung 
am zwecdmäßigften untergebracht wird, und dis 
ich, ohne daß die Pflanzen im geringften dadurch 
veriegt werden, in mehr als einer Beziehung. 
zweckmaͤßiger finde, als das aus derfelben Abſicht 
hin und wieder angerandte, noch mehr aber in 
ben Gartenbäcern anemipfohlene Verfahren des 
Auflocerns durch die Hacke oder den Karſt; wors 
ausgefegt nämlich, daß das Graben vorſichtig, nie 
tiefer als 3 hoͤchſtens 4 Zoll, und nie fpäter, als 
bet früh eintretender Fruͤhjahrswitterung im hal⸗ 
ben, bei fpät eintretender Fruͤhjahtswitterung aber 
Ende Maͤrz gefhehe; indem, weil der Spargel 
in warmen Expoſittonen nicht felten. ſchon In der 
erſten Woche des April feine Keime über die 
Erde treibt, dieſelben bei einer [päteren Bearbet 
tung des Bodens, felbft wenn diefe auch durch 
die Hacke gefchähe, unbedingt zerfisrt werden 
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würden. Es wird alfo nicht allein aus dieſem, ſon⸗ 
dern auch noch aus dem Grunde — weil die 
Spargelpflanze fih mit den Sahren ſtets nad 
oben zu vergrößert, indem ſich die Kronens oder 
Keimaugen mit ihrem Wurzelfranze immer wies 
der auf der oberften Pflanze anfegen, wodurch fie 
natürlicher Weife der Erdoberfläche näher ruͤcken 
— nöthig, daß nicht allein jährlich die Wege in 
der früher bemerkten Tiefe von 3 — 4 Zoll aufs 
gefhippt auf die Beete gebracht, fondern diefels 
ben müffen auch außerdem noch angehöht werden, 
wenn man etwa bemerkt, daß fie lich entweder 
von Natur und in Folge der erſten Anlage zu 
ſehr fegen, oder aber, daß die Pflanzen, durch das 
Individuelle ihrer fih nach oben hin bildenden 
Keime, der Oberfläche des Bodens allmählig naͤ— 
ber kommen. Nachdem das Eine oder das Ans 
dere zur Erhöhung der Beete gethan if, was 
gleichzeitig eine größere Tiefe der Pflanzen in der 
Erde zur Folge hat, werden diefelben fauber ges 
harkt, an den Kanten abgeftochen und die Wege 
fonac von allen etwaigen Steinen und anderen 
aicht ‚hierher gehörenden Körpern gereinigt, — In 
derfelben Art wiederholt fi die Bearbeitung des 
. Spargellandes in jedem. Frühjahr, wobei die 
Hauptſache ftets die bleibt, daß die Arbeit des 
Aufloderns durch Graben jederzeit möglichft früh, 
im Jahre und flach in der Erdoberfläche gefchehe, 
damit die Keime, oder wohl gar die Keimaugen 
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nicht verlegt werden. — Etwa ausgegangene 
Pflanzen werden ducch junge erfegt. 

Das Stechen des Spargelsfält — ins 
fofern derfelbe hoͤchſtens nur bis zur Zeit des Soms 
mer⸗Solſtitiums geftochen oder geerntet wird, oder 
vielmehr geftochen werden follte — gleichwohl in 
die erfte Periode der Behandlung. Obgleich dafs 
felbe an und für ſich feine eigentliche Behands 
lung iſt, vielmehr nur eine rein mechaniſche Ars 
beit, fo muß es dennoch als jene angefehen wers 
den, indem zum Theil die Erhaltung und Dauer 
der Anlage’ davon abhängig gemacht werden kann; 
daher auch das, worauf man dabei Nücficht zu 
nehmen hat, bei weitem wichtiger ift. Es gründet 
ſich auf Folgendes: die Umlaufszeit der Ausbils 
dung einer 2jährigen Spargelpflanze von dem 
Momente an, wo ſie auf das Ertragsbeet ges 
bracht worden if, bis zur Zeit, wo ihre Keime 
geftochen werden follen, fällt zwifchen das dritte 
und fünfte Jahr; für eine aus Saamen dafeldft 
erzeugte jedoch 1 Jahr fpäter. Nach Ablauf dies 
fee Zeit wird der Spargel zwar geftochen, allein 
es würde immer noch die Pflanze zu Grunde 
richten heißen, wenn man ihr fämmtliche zu Tage 
kommenden Triebe nehmen wollte. Denn da die 
Pflanze mittelft der ganzen Oberfläche ihres obers 
irdiſchen Theils gasfoͤrmige Stoffe aus der Ats 
mofphäre einfaugt und diefe durch andere Organe 
den Wurzeln als Nahrung zuführe, ift es Elat, 
daß diefe in der Ausbildung, um fo mehr zu⸗ 


272 


ruͤckbleiben, je mehr jene an Stangelbildung vers 
liert. Da ferner die Keime der Spargelpflanze 
mehr als ein Jahr zu ihrer größten Ausbildung 
bedäufen, tft es ferner eben fo falfch, als dem Nuz⸗ 
zen fchadend, ſchwache Keime zu flehen. Diefe 
muͤſſen nicht ſowohl in Abſicht der Geſammtbil⸗ 
dung der Pflanzen, als vielmehr ihrer eigenen 
Vervollfommnung wegen, ruhig beibehalten und 
als Nahrungsleiter gefchont werden. Aus allem 
dem folge nun, daß, um die Pflanzen ſtets Eräfs 
tig und ſtark treibend zu erhalten, 

U der Stich ſich nie uͤber alle an einer 
und derſelben Pflanze entwickelten Keis 
me erſtrecken ſoll. In dem erſten, zweiten bis 
dritten Jahre nach der Anlage ſoll man deren 
uur wenige, mehr in den naͤchſt folgenden Jah⸗ 
een, am meiften aber zwiſchen dem 10. und 14. 
Sahre ftehen. Von da ab werden die Kräfte der 
Pflanzen ſchon ſchwaͤcher, reichliche und ſtarke 
Triebe zu erzeugen, und muß man ſie deshalb, 
um einigermaßen das Gleichgewicht wieder her⸗ 

uuſtellen, entroeder wie in den erfien Jahren der 
Anlage behandeln, d. h. ihnen nur wenige Triebe 
nehmen ımd die Mehrzahl davon zur Stärfung 
der Wurzeln, oder aber noch beſſer — die Beete 
abwechfelnd 1 Jahr ruhen faffen. 

2) Daß der Stich in Bezug auf die 
Zeit des Jahres nicht zu lange fortges 
Test werden darf. Ungeachtet der Anfangss 
punfe des Spargelftechens nicht genan zu beftims 
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‚men fft, da kalte ober warme Witterung ben Trich 
‚ueürehält oder beſchlennigt, fo find dennoch eint⸗ 
germaßen die Grenzen ber Zeit zu beflimmen, 
Annerhalb welche berfelben gewoͤhnlich faͤlt. Bei 
‚gelindem md warmem Brühjahesiwetter, warerem 
Boden umd Lage entwickelt der Spargel bei un 
ſeine Triebe fchon zwiſchen der erfien umd zwei⸗ 
ten Woche des April; find dahingegen die äußern 
Zuftände der Luft und des Bodens entgegenges 
fester Art, erft Ausgangs deſſelben Monats oder 
Anfangs Mai. Im erfteren Falle, wo die Ents 
wicklung der Pflanzen früh gefchieht und raſch 
auf einander folgt, follte der Spargel nicht läns 
ser als bis Anfang, hoͤchſtens Mitte Zum’s, im 
Segteren Falle aber bis Ende Juni geſtochen wer⸗ 
ben. Se länger er ber Zeit nach geſtochen wird, 
je weniger Triebe muͤſſen der Pflanze, um fie bei 
Kraft zu erhalten, genommen werden. 

3) Daß das Stehen ſelbſt ohne Vers 
legung der Pflanzen gefhehe. Das Ste 
hen des Spargels, als mechaniſche Operation bes 
achtet, beruht auf einigen Kleinen Vortheilen, die 
ſich derjenige zu eigen gemacht haben muß, der 
dies Geſchaͤft ohne Nachtheil des gegemvärtigen 
und künftigen Ertrags ausführen will. Da ferner 
die Süte des Spargels durch Weichheit, Zartheit 
und füßen Geſchmack bedingt wird, fo muß dei 
fehbe zur Zeit, wo er geerntet, täglich zweimal, 
Worgens und Abends, durchgeſehen und e& müfs 
ſen alle über ober in des Oberflaͤche der Erde ich 
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zeigende Keime geftochen werden; nicht aber etwa, 
daß man diefelben, wie wohl in England gebraͤuch⸗ 
lich if, zuvor 5— 6 Zoll über die Erde wachen 
laͤßt, binnen welcher Zeit fie nicht nur vom Lichte 
gefärbt, fondern auch härtlich und bitter ſchmeckend 
werden würden. — Das Stechen gefchieht in des 
Weiſe, daß man, wenn ſich zur Erhaltung der fich etwa 
neben dem bereits oberhalb zeigenden Triebe noch 
andere entivielt hätten, die Erde von erſteren 
ſeitwaͤrts einige Zoll tief wegſcharrt, ſodann mit 
dem unter Taf. II. Fig. 34. abgebildeten Spargel⸗ 
meſſer an dem Spargel heruntergleitet und in einer 
Tiefe, im weicher weder der Krone der Pflanze, 
noch einem anderen im Anmarſch begriffenen 
Schoͤßlinge gefhadet werden könnte, abfchneidet. 
Jeder unvorfichtigerweife abgebrochene Trieb if 
unwiederbtinglich verloren; er bleibt in der. Erde 
figen und vermodert. Jedwede Stelle, wo ein 
‚Spargel geflochen iſt, wird unmittelbar darauf 
mit der Hand geebnet. 
Da wie gefagt Weichheit und Suͤßigkeit die 
Kaupterforderniffe eines guten Spargels find, er 
dieſe Eigenfchaften aber nur fo lange behält, als 
er fih dem Lichte und der Luft entzogen befindet, 
bedeckt man ihn deshalb und gleichzeitig um ihn 
länger, als die Triebe gewöhnlich werden, zu has 
ben, in einigen Gegenden aud wohl mit aus 
Thon gebrannten oder von Holz gemachten, 1 Fuß 
bis 15 Zoll langen und 2 bis 24 Zoll im Durchs 
meſſer haltenden Röhren, in die er im Eurer Zeit 
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hinein waͤchſt und zart bleibt. Da indeffen diefe 
kuͤnſtliche Vorrichtung mehr für Eleine als große 
Anlagen paſſend ift, fo kann man für diefe, um 
den Spargel dennoch weich und ſchmackhaft zu 
erhalten, weiter nichte thun, als ihm täglich zweis 
mal zu fliehen, und über diejenigen Triebe, die 
in dem Augendlic des gegenwärtigen Stichs viels 
leicht noch nicht weit genug heraus wären, bis 
zum naͤchſten Abfuchen dagegen aber wieder zu 
weit gefommen fein würden, einen Eleinen Erdhuͤ⸗ 
gel bilden, der bis dahin die Stelle irgend einer 
Art Bedeckung vertritt, — Jedwede Bedeckung 
dieſer Art gilt nur uͤbrigens den ſtaͤrkſten und 
ſchoͤnſten Schoͤßlingen. 

2. Periode, Behandlung des Spars 
gels während des Sommers. Nachdem 
der Spargelftich voruͤber iſt, bedarf die Anlage 
bis zum Herbſt weiter Eeiner Pflege, als daß man 
die Beete von allem Unfraute rein bält und für 
die Erhaltung der Stengel Sorge trägt, die, wie 
wir zue Genuͤge wiſſen, nicht ohne Nugen der 
Wurzel da find; daher durch Zufammendrehen 
oder Binden in ihren Funktionen auch nicht ges 
ſtoͤrt werden duͤrfen, vielmehr um diefe zu unters 
hatten, vor jedem Unfall, der fie vor der Reife 
treffen kann, geſichert werden muͤſſen. 

Die im Fruͤhjahr etwa nachgepflanzten Stel⸗ 
len muͤſſen beſonders fleißig beaufſichtigt und die 
Pflanzen daſelbſt, wenn es noͤthig iſt, begoſſen 
werden. 


276 


3. Pertode. Behandlung des Spar⸗ 
gels während des Herbftes. Die Behand⸗ 
tung des Spargels in diefer Periode iſt gleich der, 
welche wir fräher unter dem Buchſtaben d, pag. 
263, kennen gelernt Haben, und die in der Haupt⸗ 
fache darin Gefteht, daß, wenn die Stengel tm 
Oktober und November gereift und 6 Zoll über 
dem Boden abgefchnitten find, diefer ohne Untere 
ſchted flach umgegraben und barauf mit einer 2 
bis 3 Zoll hohen Lage verrotteten Düngers gleich⸗ 
mäßig bedeckt wird. Ob diefer Dimger hin und 
wieder auf die abgefchnittenen Stengel fällt und 
fle zum Theil oder ganz bedeckt, tft, ſoweit meine 
Erfahrungen reichen und in Bezug auf Analogie 
mit anderen Pflanzen, ganz gleichguͤltig; nicht 
‚aber, wie einige Spargelzüchter der alten Schult 
behaupten, für die Pflanzen toͤdtlich. Mad 
ihrer Theorie wird durch das Wedeien der abge ⸗ 
ſchnittenen Stengel alle Gemeinſchaſt zwiſchen 
den unterirdiſchen Keimaugen und der aͤußern 
Luft — deren Leiter ſie waren — aufgehoben, 
und folglich muͤſſen fie. — behaupten jene — aus 
Mangel der Berührung mit diefer, untergehen. 

Mit dem Bedecken der Spergefbeete im Herbſt 
iſt die Arbeit bis zum wiederkehrenden Fruͤhjahr 
geſchloſſen; dean im Winter erfordert der Spat⸗ 
gel nur in dem einzigen Falle einige Aufficht, als 
fich bei gelmden Wetter unter dem Mifte zuweü⸗ 
len Mäufe zeigen, die, da fie der Anlage fehr 
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gefährlich werden Finnen, geſtoͤrt und weggefans 
‚gen werden müffen. 

Wie wir nun aus der Vergleihung beider Kuls 
xurmethoden, der älteren und der neuern, gelernt 
haben, ift die legtere nicht nur ſehr viel mehr 
vereinfacht und dadurd bei weitem gemeinnägfs 
ger geworden, als jene es in früheren Jahren 
war, fondern das raftlofe Streben des menfchlis 
en Geiftes, Neues zu ſchaffen, hat außerdem 
auch noch die — freilich ſchon lange befannten — 
Mittel, den Spargel in einer außergemöhnlichen 
geit für ſich zu gewinnen, erweitert und vervoll⸗ 
€ommnet. Diefe Mittel, den Spaxgel zu einer 
Zeit zu etzeugen, wo ihn uns die Natur auf dem 
gewöhnlichen Wege nicht giebt, liegen in der 

Treibereides Spargels im freienlans 
de — begründet. Inſofern als das, was wir im 
gewöhnlichen Sprachgebrauh „Spargeltreiber 
vei” nennen, dies wirklich iſt, dürfte ihre Auf 
wahme, nad) dem in der Einleitung dieſes Wer⸗ 
kes von mir aufgeftellten Grundfage, hier wohl 
eigentlich nicht ftattfinden; allein da die hier ges 
meinte Methode Spargel zu ziehen, mit wenigen 
Ausnahmen beinahe immer aufs Innigſte mit der 
Kuͤchengaͤrtnerei verbunden iſt, ohne daß diefelbe 
tegend eine wirliche Treiberei anderer Art befäße; 
die fogenannte Spargeltreiberei außerdem auch we⸗ 
iger die Benennung Treiberei, als vielmehr 
wur Befchleunigung des Wachsthums bereits 
ſchon vorhandener Keime, durch die allsreinfachs 
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ſten kuͤnſtlichen Mittel, verdient, und fie ferner im 
ihrer äußeren Erfcheinung bie größte Uebereinftims 
mung mit Erziehung anderer Kuͤchengewaͤchſe, wie 
% B. mit dem Seefohl, dem Cardy ꝛc., hat: fo 
mag dies als Grund der Entſchuldigung diefer 
ſcheinb aren Ausnahme von der Regel dienen. 
Das Kauptmotiv, den ſchlummernden Trieb des 
Spargels zu einer außergemöhnlichen Wachsthums⸗ 
Periode’ zu wecken, iſt Wärme. Diefe wird hier 
durch in Fermentation Übergegangnen Pferdemift 
erzeugt. In der fpecieflen Anwendung deſſelben 
zur Erreihung des Zweckes liegt die Verfchter 
denheit der Methoden bedingt. Die befte ift jes 
doch die, wo der Mift als Wärme erzeugendes 
Medium feitlich von den Pflanzen, nicht aber 
unmittelbar oben darauf angebracht wird. Im 
erfieren Falle iſt die Wirkung ftärker, im letztern 
der Geſchmack der Spargeltriebe ſchlechter. Um 
ſowohl das Erſtere zu gewinnen, als das Letztere 
zu umgehen, verfahre-man dabei nach folgender, 
als die befte der verfchiedenen befannten Methos 
den Spargel im freien Lande zu treiben. (©. Vers 
handl. des Gartend.s Ver. für die Königl. Preuß, 
Staaten. Lief. 9, pag. 311.) Um gute, flarfe 
and Fräftige Triebe zu erzielen, ift die Meinungz 
als könne man zur Spargeltreiberei jedes belies 
bige, alte, bereits im Vergehen begriffene Beet 
verwenden, falfh. Im Gegentheil erfordert diefe. 
Operation, wenn fie anders die Mühe lohnen und 
die Triebe den genannten Eigenfchaften entfpres 
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hen ſollen, gleichwohl die beſten und Eräftigften 
Pflanzen. Die Anlage der zum Treiben herzuftels 
lenden Spargelbeete unterfcheidet fih von der ges 
woͤhnlichen AnlageMethode im Wefentlichen nur 
darin, daß hier im Vortheil der zur Treiberet ers 
forderlichen Einrihtung und Materialien die Eins 
theilung der Beete allein einigen Modificationen 
unterlegen iſt, wobei Beſchraͤnkung des Raumes 
‚als Mittel die Wärme zu concentriren einerfeits, 
und nahes Zufammenieben der Pflanzen anderers 
feits, die Bafis ausmachen. — Die Zubereitung 
des Bodens iſt der bekannten gleich. — Die 
Groͤße der Anlage richtet fih nach den Anfordes 
tungen, die man an fie macht, — Eintheilung: 
Breite der Beete 3 bis 34 Fuß, mit 3 Pflanzlis 
nien (breitere Beete find für unfer Klima im 
Winter ſchwer zu erwärmen), darauf die Pflans 
zen oder Saamen in -Abftänden von 2 Fuß nad 
fräher erwähnter Manier gepflanzt oder gelegt. 
— Die Beete find in gefhägter, der Saame aber 
in erponirter Lage, entweder iſolirt oder beffer fi 
Entfernungen von mindeftens 12 Fuß von einans 
der anzulegen, wenn nämlich) deren mehrere find, 
damit, wie ich fpäter zeigen werde, die bei der 
Treiberei gewonnene Erde ihren Plag zunächft den 
Treibbeeten findet, nicht aber weggefchafft zu wer⸗ 
ben braucht, und das angrenzende Beet nicht uns 
freitwilligerweife zum Wachsthume angeregt wird; 
wenn anders nicht mehrere auf einmal getrieben wer⸗ 
deniollen. was, in Bezugauf laͤngere Waͤrmehaltung 


des dabet angewandten Düngers freilich, jedesmal 
den Vorzug verdient. In dieſer Hiuſicht iſt es 
deshalb zweckmaͤßiger, anſtatt ein Beet von 60 
oder 70 Fuß Länge anzulegen, deren lieber drei, je⸗ 
des zu 20 bis 24 Fuß, gu machen. Bis zum Atem 
und 5ten Jahre genieft der zum Treiben anges 
legte Spargel mit jenem auf dem natürlichen 
Wege zu erzeugenden gleiche Behandlung und 
Pflege. Ausnahmsweife und Sicerheitshalber ers 
halten jedoch die Beete, welde im Winter getries 
ben werden follen, im Herbſt zuvor eine anfehns 
lich farke Lage Mift oder Laub zur Decke, damit, 
wenn es bis zur Treiberei ſtark friert, die Arbeit 
der Anlage nicht erſchwert wird: Je nachdem der 
Spargel früher oder fpäter verlange wird, danach 
richtet fich die Anlage, und braucht derfelbe durchs 
ſchnittlich eine Zeit von 12 bis 24 Tagen von 
dem Augenblick der Treiberei am gerechnet, bis. 
dahin, wo er geflochen werden fann, ſelten weni⸗ 
ger, felten mehr. Schon vom Movember an, bes 
fondere wenn der vergangene Sommer troden 
gewefen ift, läßt fih der Spargel treiben, beffer 
aber im Winter bei trocdener Witterung und läns 
gerer Ruhe der Pflanzen. 

Iſt die Zeit zur Anlage beſtimmt, fo werden 
die Beete von allen Seiten mit einem 4 Fuß, 
beffer 5 Fuß breiten und 2I—3 Fuß tiefen Gras 
ben umgeben, von welchem die gewonnene Erde, 
wenn die Beete die Entfernungen von vorbemerks 
ter Dimenfion haben, zur Seite gelegt und hla—⸗ 
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niet, nicht aber auf das Trelbbeet ſelbſt gemors 
fen wird, oder aber von denen (den Gräben) 
die Erde weggekarrt werden muß, wenn die Beete 
etwa ‚nur, in der Breite des Grabens von einan⸗ 
der liegen. Den nun fertigen Graben füllt man 
bis oben mit guten, langem und friſchem Pfers 
demifte an, trite dhn lagenweis feſt und ſetzt jor 
dann die erforderliche Anzahl 1216 Zoll hoher 
transportabler Miftbeetkäften darauf, die, da fie in 
der Regel breiter als die Spargelbeete find, 
gleichzeitig einen Theil des Miſtes oben, cinen 
anderen unten Überfpannen. Nachdem die Käften 
in Linie gebracht und mit einer geringen Neis 
gung nad) unten fellgefiellt find, wird zunaͤchſt 
der ganze Raum zwiſchen ihnen — wenn deren 
nämlich mehrere mit ihren Längenfeiten neben 
einander liegen — fo wie ihre Giebels und ans 
deren frei liegenden Seiten bis am oberen Rande 
mit gleih gutem Pferdemift, dem zur Vers 
taͤngerung auch wohl noch ein Zufag von Laub 
gegeben werden kann, aufs Sorgfältigfte und 
Machhaltigfte verpackt und, wenn es fein ann, 
Überall mit Schal oder anderen Brettern belegt; 
die Käften felöft aber, nachdem zuvor ihre Ups 
‚gebung-und ihre Inneres gereinigt ift, mit Fenftern, 
Deden und Laden verfehen. Bei zunehmender 
‚Kälte von außen wird die Decke durch Laub, lan⸗ 
gen Mif oder Heu verſtaͤrkt; bei abnehmender 
Wärme des Miſtes aber. derfelbe durch einen Zus 
ſatz von friſchem ergänzt. Um die Zeit, wo man 
18 
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die jungen Trlebe erwarten fann, alfo 12 — 14 
Tage nach Etablirung der Treiberet, wird das 
Deetmaterial herunter genommen, und wenn fi 
der Spargel bereits gezeigt hat, etwas Luft und 
Licht zugelaffen, wodurd) ‘er eine natuͤrlichere 
Farbe und befieren Geſchmack erhält. Hat die 
Entwidlung der Triebe jedoch noch nicht flattges 
funden, oder der ſtechbare Spargel iſt bereits ger 
nommen, fo muͤſſen die Käften unverzüglich ges 
ſchloſſen und Alles in feine vorige Lage gebracht 
werben. Diefe Art, die Keimentwwidlung des 
Spargels zu befchleunigen, tft der natürlichen Er⸗ 
ziehung deſſelben in offenen Gärten fo ähnlich, 
daß ſich daraus ſchon feine Güte und fein Wohlge⸗ 
fhmad entnehmen läßt. 

Machdem man ſich verfihert hat, daß fein 
Spargel mehr koͤmmt, was bei‘ unausgeſetzter 
Pflege der Anlage mit wenigen Ausnahmen nach 
6 bis 8 Wochen vom Anfange der Treiberei an 
zu geſchehen pflegt, darf das Beet aber nicht 
etwa ſogleich abgeräumt und einem bedeutenden 
Kältegrade preis gegeben werben, wodurch feine 
im höchften Grade angeregten Pflanzen unwie— 
derbringlich verloren gehen würden; nein, keines⸗ 
meges! fondern es bleibt entweder in feinem bis⸗ 
berigen Zuftande bededt liegen, oder wird als 
Pfeudo s Miftbett behandelt und mit Salat, Ras 
dies; frühen Kohl ꝛc. befäer; Pflanzen, die im 
Fruͤhſahr abgeräumt und ‘mit denen zugleich alles 
Dedmatertal, Käften und Miſt bis-auf den Ak 
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theft, welcher die Gräben ausfüllt, fortgeſchafft 
werden muß, diefer aber bleibt daſelbſt fo lange 
liegen, bis die Pflanzen wieder Eräftig genug ges 
worden find, die Treiberei von neuem zu ertras 
gen, was. fie nad) 2 bis 3 Jahren Ruhe und forg« 
fältiger Pflege, und ohne daß man ihnen inners 
halb diefer Zeit die Stengel abgeſchnitten hätte, 
vollbracht haben werden. ' 

Da ich hier nun einmal von der Befchleunfs 
gung der Keimentwicklung des Spargels rede, 
wobei ich die angeführte Methode als zwar durchs 
aus einfach) und ungefünftelt für den Gärtner 


vom Fach dargeftelle habe, tft doch zu bemerken, - 


daß ſie für dem kleinen Garten eines Privats 
mannes, der feinen eigenen Spargel aber auch 
wohl einmal gern früher als gewoͤhnlich genießen 
möchte, zu complicirt und umſtaͤndlich it, um ſie in 
diefem Falle anzuwenden. Für ihn diene deshalb 
heile das, was uns Pohl in feinem Handbuche 
der Gärtnerei pag. .246. Über diefen Gegenftand 
mittheilt, theils das, was ich vorzugsweiſe aus 
‚ben Annales de la Société d’Horticulture de 
Paris. Juni 16834. pag. 329., in Otto's Gars 
tenztg. Jahrg.:2. pag. 374. gegeben habe, und 
was im Aten Jahrg. pag. 383. derſelben Zeits 
ſchrift von Betz hold darüber geſagt iſt. Pohl, 
am angefuͤhrten Orte, ſagt bei Beſchreibung der 
Spargeltreiberei: „Man legt ferner dammfoͤrmige 
Deete an,.und bepflanzt fie auf der Sonnenfelte 


mit, Spargelpflangen, indeß man an bie entgegens 
. 13* 
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gefegte Seite Mift bringe, damit diefer bem Beede 
Wärme gebe, und die Sonnenwärme unterſtuͤtze, 
oder vielmehr das Erdreich in der Nacht nicht 
erfatten laſſe. Am beiten paßt hierzu ein ſchwar⸗ 
zer Boden, weil fi diefer, wie bekannt, am meis 
fien erwärmt. Hat man demfelben nicht, ſo thut 
man wohl, das Beet in Ftuͤhjahr wit Kohlen⸗ 
Raub zu beſtreuen *).” 

Um nad) den Mittheilungen, weiße uns die 
Annalen der Pariſer Gartenb.-Geſellſchaft über 
die Beſchleunigung der Spargeltriebe geben, zu 
verfahren, werden Ausgangs Februar und Ans 
fangs März (in unferer Gegend vielleicht beſſer 
im Herbſt) diejenigen Spargelbeete, von denen 
man die Triebe früher zu, haben wuͤnſcht, bis 
beinahe auf die Pflanzen von aller Erde ent 
bloͤßt und der aufgedeckte Theil 4 — 5 Linien 
ſtark mit Beinſchwaͤrze oder Zudererde (noir 
animalise) bedeckt, worauf die herausgegrabene 
Erde wieder an ihren Plag zuruͤckgebracht und 
in ihrer Oberfläche abermals mit einer 2 bie 3 
Linien ſtarken Lage Zudererde übergangen wird. 

Das Ergebniß diefer Verfahrungsmeife iſt: 
der Spargel eiſcheint 9 bis 10 Tage früher, des 





*) Das Grfere ſcheint mir ganz zweckwãgig/ das 
Reptere aber zu geringfügig und in Bezug auf atmos 
ſphaͤriſche Einwirkungen wicht wohl anwentbar.- 

Der Verf. x 


. 285 
Ertrag iſt um das Dreifache größer und der. Ges 
ſchmack zarter. 

Bettzhold, im feiner Abhandlung: Spars 
gel Am Fruͤhjahr 12 bis 14 Tage früher als ges 
woͤhnlich liefern zu können, fagt über das dabei 
von ihm in Anwendung gefegte Verfahren: „In 
den erften Tagen des Novembre oder auch ſchon 
in der legten Hälfte des October fehneidet man 
das abgeftorbene Spargelkraut ab, und überfähre 
die Spargelländer mit einer 3 Zoll hohen Lage 
recht verweften Pferdedüngers aus den abgetriches 
nen Miftbeeten, worunter ein Drittheil friſcher 
Tauben: oder Huͤhuermiſt gemiſcht iſt, gräbt dies 
fen Dung recht tief unter, theilt das Stuͤck gleich 
wieder in Rabatten, harkt disfe recht eben und 
verrichtet überhaupt alle Arbeit daran, daß nichts 
zu thun übrig bleibt. — Im Winter, ſobald der 
Boden etwas gefroren iſt, bededt man die Beete, 


wie dieſes gewoͤhnlich zu geſchehen pflegt, mit. 


ſtrohigem Dünger, nimmt diefen aber fchon im 
Ausgang Februard wieder weg, und laͤst dann die 
Beete unberührt. Auf diefe Art behandelte Beete 
bringen, ohne daß die Länder darunter leiden, 8 
bis 10 Tage frühen Spargel, als die im Fruͤh⸗ 
jahr bearbeiteten Rabarten.” 

Diefen Iegteren Methoden, frühere Entwid: 
lung der Spargeltriebe zu bewirken, füge ich. bier 
noch eine andere Verfahrungsart bei, die gleich⸗ 
wohl für kleine Gärten geeignet iſt, das zu lei 
Ken, was man durch jene erreicht, ma nicht gar 
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noch, dieſe zu übertroffen; die aber, was ihre Ans 
lage angeht, ganz verfchieden von .allen mir bes 
kannten ‚Methoden iſt. Diefelde befteht darin: 
An einem gefhägten und warm liegenden Orte 
bes Gartens fteche man im Herbſt runde, 4 Fuß 
im Durchmeſſer, 1% Fuß in der Tiefe haltende 
und 4 — 5. Fuß von einander entfernte . Löcher 
aus, fülle diefelben zur Hälfte mit gut verrottes 
tem Dünger, zur Hälfte mit der ausgefegten Erde, 
menge Alles wohl unter einander und forme von 
dem übrig bleibenden Boden einen Huͤgel über 
jedem Loche. Im Frühjahr werden ſaͤmmtliche 
subereitete Pflanzftellen (deren Anzahl beliebig iſt) 
abermals tuͤchtig durchgeſtochen, die Hügel von 
neuem hergeſtellt und in jeden berfelben eine 1 
Buß tiefe, mit flachein Boden verfehene, keſſelfoͤr⸗ 
mige Aushöhlung gemacht, in die entweder 3 
Pflanzen oder foviel Saamen, woraus fpäter eine 
gleiche Anzahl Pflanzen erwachſen können, in ein 
Dreied, deſſen Seiten jede 15.301 hoch find, ges 
pflanzt oder gelegt, die bis zur Zeit, wo fie ges 
trieben werden follen, alfo nach 4 bis & Jahren, 
jenen, nad der gewöhnlichen Art angelegten, in 
Allem gleich behandelt werden. — Das Treiben 
gefchieht nun, indem’ man, wenn bajleibe anfans 
gen fol, um jede Pflanzftele einen 4 Fuß breis 
ten und 2 Fuß tiefen Graben zieht, ihn bis zur 
Hoͤhe des Huͤgels mit gutem warmen Pferdemift 
feft vollpadt, fodann ein dein Umkreife des Stand⸗ 
ortes der Pflanzen -entfprechendes Gefäß, entwe⸗ 
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der einen Blumentopf, Faß, Kaften oder Korb 
über diefelben fegt, und fodann die Dede oder das 
Eriwärmungs s Material bis mindeftens 9 bis 12 
Zoll uͤber jenem’ Gefäß verftärkt. Wenn die Ans 
Tage reihenweis gemacht iſt, wird es nicht nur 
leichter, diefe Reihen mit Laden oder Brettern ges 
meinſchaftlich zu fhägen und den Dünger, wenn 
er erkaltet iſt, durch anderen zu erfeßen, fordern 
der Brettbelag dient gleichzeitig auch, den Schnee, 
Regen und Froft weniger eindringlich auf die 
Anlage zu machen, die fi im Allgemeinen mehr 
für die Monate Februar und März, als für 
eine frühere Zeit des Jahres eignet, Die nach⸗ 
folgende Behandlung iſt die der erften Methode, 
Spargel zu treiben, gleich. 


. g. 212, 
Der Meer⸗, Ser» oder Strandfohl. Crambe 
maritima. L. 

Eine perennirende, an der Küfte der Nord⸗ 
und Oftfee, in Dänemark, England, Frankreich, 
und an mehreren anderen Orten des vom Meere 
begrenzten nördlichen Europa’s einheimifche Pflanze, 
‚die im Allgemeinen bei und aber noch wenig bes 
kannt, noch weniger aber angebaut, dahingegen in 
England. feit langer Zeit kultivirt, dafelbft faſt 
allgemein gegeſſen und in ungeheuren Quantitaͤ—⸗ 
ten auf die Märkte gebracht wird; ja fogar (fagt . 
Loudon) genießen die Bewohner der weſtlichen 
Kuͤſte von England die jungen Triebe des See⸗ 
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kohle, fo rote fie aus dem Seefande hervorfoms 
men, ohne alle kuͤnſtliche Kultur. 

Charakter. Die Wurzel iſt wie die ganze 
Pflanze fleifchig und fehr tief in die Exde gehend. 
Die Wurzetblätter find wellenförmig, gefiedert und 
tief eingefchnitten, Aus der Mitte derſelben ers 
bebt fi im Juli ein äftiger, 2 bis 3 Fuß hoher 
Stengel mit weißen Blumen, an weichem die 
runden, einfaamigen, beerenartigen Schötchen 
(Siliculae baccatae) *) auf furgen Stielen figend 
fih befinden. — Die Farbe der Blätter umd des 
Stengels wechſelt vom Weißlichen ins Gruͤnliche, 
vom Gröänfihweißen ins Blaͤulichweiße, und ifk 
mit einem Reif überzogen, der fih beim Angreis 
fen abwiſcht. 

Der Meerkohl iſt, wie gefagt, eine in unfes 
ven Küchengärten noch wenig gefannte Pflanze, 
die aber, wenn man ihren Werth wie in Eng 
land erft würdigen gelernt haben wird, gewiß 
allgemeinen Befall erhält; indem die jungen ges 
bleichten Blumenftengel als die vorzuͤglichſten ges 
mießbaren Theile mit den zarten Blattſtieten zc. 
zuſammen genommen, nicht nur als Stellvertre⸗ 
ter des getriebenen &pargels, fondern zugleich 


*) Zondon, pag- 826. feiner Encytfopäbie, ſetzt dem 
Seekobl fuͤlſchlich in die 2te Ordnung ber Ibten Kaffe, 
Tetradynamis Siliquota, da er doch in ie erſte, 
Tetr. Siliculosa, gehört: 
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ud) ats ein ſehr ſchmackhaftes Gemuͤſe anzuſe⸗ 
hen ſind. 

Nicol, ein engl. Gaͤrtner, ſagt von dem 
Meerkohl: „Der Meerkohl macht von den uͤbri⸗ 
gen getriebenen Pflanzen darin eine Ausnahme, 
daß ſeine mitten im Winter getriebenen Sproſſen 
weit markiger und zarter von Geſchmack ſind, als 
die, welche die Natur im April und. Mat her— 
vorbringt, dahingegen der, Geſchmack aller uͤbri⸗ 
gen getriebenen Pflanzen ſelten verbeffert wird.“ 

Um mid; von dem Werth des Sees oder 
Meerkohls zw überzeugen und mit feiner Kultur 
genau zu befreunden, habe ich denfelben mehrere 
Jahre hindurch ſelbſt kultivirt und dabei folgens 
des Verfahren angewendet. 

Fortpflanzung. Obſchon es mglich iſt, 
denfelben durch junge Saamen⸗, wie durch alte 
Pflanzen, Wurzelſchoͤßlinge und Stedtinge fort 
zupflanzen und zu vermehren, fo bleibe die Vers 
mehrung durd an Ort und Stelle gelegte ‚Saas 
men doch unbedingt die befte, und in: Bezug auf 
Dausrhaftigkeit und kraͤftige Entwicklung die . 
nur allein zu. empfehlende Fortpflanzungsmethode 
bei der Kultur des Meerkohls im freten.Lande. 
Soll. derfelbe dahingegen in Meiftbeeten oder in 
durch kuͤuſtliche Mittel erwaͤrmten Käufern und dies 
fen aͤhnlichen Räumen getrieben werden, dann 
freitic- find zwei Jahre alte Pflanzen. die zweck⸗ 
maͤßigſten. 

Boden. Wer den Meerkohl in ſeinem wil⸗ 

13** < 
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den Zuftande wachfend angeteoffen hat, wird bes 
merkt haben, daß er in dem vom Meere ausges 
worfenen, mit animalifchen und vegerabitifchen 
Ueberrefien untermengten Sande vorfömmt und 
daſelbſt tief wurzelt; alfo doc in. einem. Boden, 
der nicht ohne ernährende Beftandtheile if. In 
djefer Beziehung gedeiht. er im Eultivirten Zus 
Rande am beften in tief mit Kuhmiſt und veges 
tabitifchen Abfällen rijoltem Sandboden; nicht aber 
etwa, daß derfelbe erft rijolt, und dann mit jes 
nem Dünger:gegraben würde. — Da wo der 
Boden die erfordertiche Menge Sandtheile nicht 
enthaͤlt, muͤſſen ihm diefelben duch einen Zufag 
von ſcharfem Flußſand beigegeben werden. Tiefer 
und zäher Boden entfpricht der Kultur des Meets 


kohls nicht; er waͤchſt zwar aud) in diefem, allein 


in Blatt und Stengel bei weitem nicht ſo kraͤf 
tig fleifchig und iſt in feiner Lebensdauer ungleich 
geringer, s 
Kultur undmweitere Behandlung. Die 
Kultur des Seekohls, oder vielmehr das Bleichen 
deffelben als Hauptzweck der. erfteren, gefchiehe 
a) im freien Lande: 1) durch Erwärmung 
des Bodens mittelft fermentivender Subſtanzen, 
“oder 2) durch Anhäufeln der Pflanzen mit Erde; 
b) in verfhloffenen Räumen: 1) in mit 
Dünger erwärmten Miftbeeten, oder 2) in durch 
Dauerwaͤrme erheften Käften oder Käufern.” 
Im freien Lande muß das dazu ber 
ſtimmte Land die erforderliche (zuvor angegebehe) 
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Beſchaffenheit, eine. offene Lage haben und im 
Herbſt vor der Anlage rijolt worden fein. Jın 
Fruͤhjahr, fobald die Witterung es geftattet, wird 
daſſelbe nochmals gegraben, geharkt und in Abs 
fänden von 3 Fuß von Mittag gegen Abend lis 
nienweis geſchnuͤrt. Auf diefen Linien werden die 
Saamen zeitig im Monat März je 5 bis 6 in 
zunde, ungefähr 4 Zoll im Durchmeffer hals 
tende, 1 bis 14 Zoll tiefe und 2 Fuß von einans 
der entfernte Löcher gelegt, dieſe ſodann behutſam 
wieder zugemacht und der Boden zwiſchen den 
Linien mit der Harke beſtmoͤglichſt geebnet. — 
Die Linien und Pflanzen näher zuſammen brin⸗ 
gen, hieße mit dem Boden geigen. Denn da der 
Meerkohl ausgewachfen einen bedeutenden Umfang 
einnimmt, er im Verfolg feiner Behandlung der 
gegebenen Dimenfionen auch mindeftens bedarf:. 
fo würde er bei einem näheren Zufammenieben 
nicht nur nicht fo gut in die Breite wachen, 
fondern er würde ſich unter diefen Umſtaͤnden 
auch weniger gut warten und pflegen laffen. — 
Nachdem. die Saamen 4 bis 6 Wochen in der 
Erde gelegen haben, werden alle die, welche gut 
waren, aufgegangen fein. Won diefen läßt man, 
wenn die. Pflanzen das zweite Blart gemacht has 
ben, 2 oder 3 der beften ſtehen und zieht die 
Übrigen behutfam heraus, pflanzt fie entweder auf 
ein eigenes für fie zugerichtetes Beet, oder aber 
beffert die, etwa fehlenden Stellen damit aus. 
Bis zum Herbſt bedürfen die jungen Pflanzen 
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nun weiter feiner befondern Pflege, außer dag fie 
zu jeder Zeit von Unkraut rein gehalten und bei 
anhaltend trocener Witterung zuweilen gegoffen 
werden. 

Schlimm iſt es, wenn die Larve des Mais 
kaͤfers ſich in die Anlage ſchleicht; ſelten bleibt 
alsdann etwas davon uͤbrig, und beſſer iſt es in 
dieſem Falle, die Arbeit zu erneuern, als dieſelbe 
durch junge Pflanzen ausbeſſern oder durch Saa⸗ 
men ergänzen zu wollen. 

Wenn die Blätter der Pflanzen im Optober 
und November adgeftorben find, laſſe ich’ biefels 
gen vollftändig abſchneiden und jede Pflanze eins 
zeln teicht behaͤufeln, bedecke aber, fobald fich der 
Winter einftellt, die Anlage durchweg mit langem 
Pferdemiſt, oder im Fall diefer fehle, 6 Zoll 
hoch mit Laub. Im folgenden Frühjahr, wenu 
von der Witterung für die jungen Triebe niches- 
mehr zu fürdten iſt, wird. das Längfte und 
Meiſte der Winterdecke behutfam herunter genums 
men, die kuͤrzeren Theile davon aber darauf ger. 
laſſen und beim Graben und Harken mit: in die 
Erde gebracht. Im naͤchſten Sommer, Herbſt und. 
Winter genießen die Pflanzen, fo wie bie ganze 
Anlage, die Behandlung des vorigen Jahres, wers 
den jedoch im folgenden Fruͤhjahr (alſo zmer Jahre 
alt), je nachdem fie gebleiht, früher oder ſpaͤter 
genoffen werden ſollen — entweder. auf dieſe oder 
ne Art dazu vorbereitet und behandelt; _ 

1)a. Das Bleihen tm ficken Lande 
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dur Erwärmung bes die Pflanzen zus 
nädft umgebenden Bodens mittehft Trüns 
ger und anderen fermentirenden Sub— 
Ranzen. In den uͤber das Bleichen oder foger 
nannte Treiben des Seekohls gegebenen Votſchrif⸗ 
ten vach folgender Methode werden beinahe ohne 
Ausnahme die Monate December, Januar und: 
Februar als zeitgemäß: zu diefer Operation im 
Vorſchlag gebracht. Nach meinen darüber gewach ⸗ 
ten Erfahrungen ſind dieſe Angaben der Zeit nach 
Für unſer Klima aber falſch verzeichnet und iſt ihr 
nen nur inſofern mit Sicherheit zu trauen, als 
die Winter gelinde ſind; dahingegen bei kalter. 
Witterung und bei den gewoͤhnlichen Mictetn, 
deren man, fid zur feüheren Bleihung des Seas 
lohls bedient, die Anlage beinahe jedesmal erfolg⸗ 
106 bleibt: In diefer Hinſicht fange man die Ope⸗ 
tation des Treibens auch nicht vor der erſten 
Woche des Februar an. Je nachdem der Bedarfı 
des Seekohls greß oder Mein iſt, wird der erfors 
berlichen Anzahl Pflanzen- ihre bis hierher ger 
habte Dede genommen, der Beden in ihrer naͤch 
Ken Umgebung aufgelodere, jede derfelben, um: 
das Faulen zu verhiten, 4 bis 6 Zoll. hoch mie 
einem Gruben, Flußſand oder Kies angehäufelr 
und entweder mit den Bleich⸗ (Fig. 35.) odır 
‚mit einem- gewöhnlichen, umgeſtuͤrzten· Blumen 
topfe, dem die Abzugsloͤcher zuvor jedoch verſtopft 
oder vertlebt worden fein muͤſſen, bedeckt, wo⸗ 
durch ſowehl her Einfluß der Witterung, als and: 
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die ſich aus dem Dinger, ald das den Boden ers 
wärmende Medium, erjeugenden Dünfte auf den 
guten Geſchmack der getriebenen Pflanzentheile 
unſchaͤdlich gemacht werden. Hierauf wird der 
ſchon 14 Tage vorher zur Stelle gebrachte Pfer⸗ 
demift, dem zur Verlängerung des Materials fos 
wohl als auch der längeren Warmbaltung wegen 
ein Theil Eichenlaub beigemifcht worden fein 
ann, in durd und durch ermärmtem Zuftande 
mindeftens 2 bis 3 Fuß hoch über und zwiſchen 
die mit Töpfen bedeckten Pflanzen gebracht; wenn 
nämlich die Luft kalt und der Seefohl in Furzer 
Seit verlangt wird; dahingegen darf der Düngers 
mantel nur die Haͤlfte · der Stärke betragen, wenn 
die Witterung gelinde iſt. Denn große Hitze iſt 
der volftändigen Entwicklung der Sproffen dies 
fer Pflanze eben fo nachtheilig, als ein geringes 
rer Wärmegrad die legtere zwar langfam, aber 
gerolfler bewirkt, 

Bei theibveifer oder gänzlicher Erkaltung des 
Düngers muß derſelbe, nachdem es die Ernte. ers 
fordert, entweder ganz oder nur zum Theil durch 
neuen erfegt, und dies fo oft wiederholt werden, 
ats es bezüglich des nachfolgenden Triebes nöthig 
iſt. — Eine unterbrochene Bedeckung der Plans 
zen bat eine Neihefolge ihrer Triebe nach ſich, 
worauf bei einer Anlage im Großen Ruͤckſicht zu 
nehmen ift. 

Nachdem die Treiberei früh oder ſpaͤt, mis 
mehr oder wenigerem Erwärmungsmatetial, beb 
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gelindem oder kaltem Wetter angefangen” hat, 
werden fich die Sproffen‘ oder Triebe auch früher 
oder fpäter entwickelt haben und. gefchnitten wers 
den Finnen. In der Regel geſchieht dies zwiſchen 
der 2ten und Aten Woche nach der Anlage, und 
muß man alsdann fleißig nachſehen, daß die 
Triebe auch nicht zu lang, noch faul werden. 
Sn diefer Abſicht wird um diefe Zeit der Mift 
von den Töpfen, die, um fie. unter der Dede ohrie 
Mühe zu finden und ohne fie zu jertreten, mit eis 
nem Stode bezeichnet worden fein müffen — zus 
ruͤck, fie felbft aber behurfam in die Höhe genom⸗ 
‚men, der früher um die Pflanzen gemachte His 
gel von Sand und Kies zur Seite gefcharrt, und 
die Triebe, wenn fie 6 oder 7 Zoll lang find, bis 
an ihren Urfprung abgefchnitten; wobei, wenn die 
Pflanzen etwa den Bluͤthenſtengel, als den vor 
zuͤglichſten ihrer genießbaren Theile, gemacht has 
ben, dieſer keinesweges verſchont bleiben darf. 
Im Gegentheil treibt die Pflanze um ſo viel 
mehr und kraͤftigere Seitenſproſſen, wenn derſelbe 
mit abgeſchnitten, als wenn er ihr gelaſſen wird, 
und des engen Raumes fo tie der eingefchloffer 
nen Luft wegen wohl gar in Faͤulung überginge, 
Sobald der erfte Schnitt eingeernter if, wird Ay 
les in feine vorige Ordnung zuruͤck, der. Duͤn⸗ 
ger, wenn es. nöthig Äft, gleichzeitig mit: friſchem 
verfeßt, ſonſt aber auch ohne diefen Zufag wieder 
darauf. gebracht und bis zum zweiten Einſchnitt, 
oder bis die Anlage einen höheren Wärmegrad 
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erfordert, ruhen gelaffen. Auf diefe Weife und mit 
den vorher darüber gegebenen- Anleitungen zur 
Behandlung kann man ben. Einfchnitt in einem 
Fruͤhjahr wohl 3 — Amal wiederhofen; die letzte⸗ 
ven zwar nicht in fo reichlichem Maaße als die 
arſteren, allein doc immer noch der Mühe und 
ber Bearbeitung werth. 

Nady Verlauf der Treiberei werden die ſaͤmmt⸗ 
lichen Beete von allem. langen Mifte und Laube 
‚gereinigt,‘ die Töpfe, welche zur Bededung gedient 
haben, in. Sicherheit gebracht, die um die Pflan—⸗ 
ven gemachten Sandhügel auseinander gejogen, 
fie ſelbſt gereinigt und das Land mit den zurüds 
gelaffenen Düngertheilen forgfältig umgegraben. 
Von jegt am werden die Pflanzen wieder wie vor 
‚der Treiberei behandelt, und, dienen, wenn fie 
durch dieſelbe nicht zu ſehr erſchoͤpft find, bereite 
ſchon im mächften, beffer aber erft im zweiten 
Fruͤhjahr von neuem dazu. Mur in dem Falle 
“würde es nicht der Mühe werth fein, dergleichen. 

. Keete öfter zur Treiberei zu benugen, wenn naͤm⸗ 
lich fon mehrere Pflanzftellen davon eingegans 
gen wären; alsdann würde der Reſt der. Pflane 
xn ſich eher zur Gruͤndung irgend einer Seekohls 
Treiberei ia geheisten Räumen eignen, als zu ek 
mer des freien Landes... Zunge, d. h.. zweijährige: 
Pflanzen, geben. infofern jedoch immer den hoͤch⸗ 
fen Ertrag: und- die beften Sproffen, als ſich bei 
Ihnen: die gefammte Bildung. in einem einzis 
gen Blumenftengel vereinigt, dahingegen bei: als- 
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sen und auch ſchon mehrmals getriebenen Pflan⸗ 
zen, ſich ſeitlich zwar mehrere, aber ſchwachere 
entwickeln. 

Außer dieſer bis hierher beſchriebenen Mes 
thode, die Keimentwicklung des Seekohls zu ber 
ſchleunigen, dürfte die Art, die wir in derſelben 
Abſicht beim Spargel anwenden, di h. die eigends 
dazu angelegten Beete mit Gräben vol Pferdes 
mift zu umgeben, mit Meiftbeets oder diefen ähniie 
chen Kaſten einzufafien und das Ganze mit wars 
mem Miſte zu bedecken, für unfer Klima jener 
inſofern noch vorzuziehen fein, als es hierbei noch 
eher moͤglich wird, die erforderliche Wärme zufams 
men zu halten, mithin die Treiberei auch bei weis 
tem feäher anzufangen. 

2) a. Das Bleichen im freien Lande 
durch Anhäufeln der Pflanzen mit Erde 
tft eine hoͤchſt einfache, ‘der vorigen im Wefentits 
hen ganz ähnliche Manipulation; nur darin von , 
jener verfchieden, daß man hier feine kuͤnſtliche 
Wärme anwendet, hoͤchſtens nur die Kälte abhaͤlt. 
Die Seekohlbeete werden im Herbſt wie gewoͤhn⸗ 
lich gededt, nicht etwa um die Pflanzen gegen das“ 
Erfrieren zu fihern, denn die Kälte ſchadet ihnen 
nichts, fondern nur um in der Bearbeitung, die 
man ihrer Keimentwicklung wegen fpäter vors 
nimmt, nicht unterbrochen zu werden. ‚Ausgangs 
Sanuar oder auch noch früher, wird von der zum 
Bleichen beſtimmten Anzaht Pflanzen die Herbſt⸗ 
decke zuruͤckgenommen, über jede derſelben zunaͤchſt 
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ein kleiner Sands und darauf ein größerer Erd⸗ 
huͤgel von wenigſtens 1 Fuß bis 18 Zoll hoch 
gebildet, und, wenn man will, die Dede vom 
Herbſt wieder darüber ausgebreitet. Hiermit iſt 
die Vorfehrung zum-Dleichen gefchloffen, IA die 
Lufttemperatur des Monats Februar nicht zu ſtreug 
und ohne große Kälte, fo entiwideln fich die Triebe 
wohl nad) 4 bis 6 Wochen, fonft aber fpäter, 
dahingegen bei fpäterem Anfange des Bleichens 
früher. Sie werden nad der befannten Weife ges 
ſchnitten und die Pflanzen in der, Folge gleich 
den duch Dünger getrießenen behandelt. Da 
Diefe Methode das Unbequeme hat, die Sproffen 
“aus den Sands und Erdhigeln heraus zu ſuchen, 
wobei manche nicht felten leiden und alle mehr 
oder weniger gereinigt werden müffen: fo habe ich 
es Immer zweckmaͤßiger gefunden, die Pflanzen 
wie bei I. a. vor dem Anhäufeln mit Blumens 
töpfen oder dergleichen Gefäßen zu bedecken, wor⸗ 
unter die Triebe nicht nur veinlich bleiben, fons 
dern gegen jede Gefahr, zerbrochen zu werden, 
auch gefihert find, In allem Uebrigen tft die Bes 
handlung jener unter bloßen Erdhuͤgeln - erjoges 
nen gleich. 

In England, wo die Kultur des Seekohls 
ſchon über ein Jahrhundert betrieben wird, hat 
man noch manche andere Mittel, ihn im freien 
Lande zu erziehen, die, wenn auch nicht in der 
Haudptſache verfchieden von den hier befchriebenen 
Methoden find, doch in den Nebenſachen einige 
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Mopdificationen nachzuweiſen haben. — Die oben 
unter b. 1. und b. 2. erwähnte Methode des 
Bleihens in verfchloffenen Räumen durch Mift 
und Feuerwaͤrme ft, ald Gegenftand eigentlichen" 
Treiberei, nicht hierher zu zählen, und bios des⸗ 
bald von mir namhaft gemacht, um dadurch 
die größere Vielfeitigkeit der Kultur diefer Pflans 
zen anzubeuten, als gleichzeitig auch denjenigen 
;Perfonen,' welhe nur diefen Theil der Handbi⸗ 
bliothek für- Gärtner 2. allein halten, einen Fins 
gerzeig zu geben, den Seekohl gleichwohl aud in 
diefer Art erziehen zu können. 

Als Schluß diefes Artikels gebe ich, neben 
der aus Loudon’s neuefter Ausgabe feiner Encys 
elopädie des Gartenmwefens, London 1835, ents 

nommenen Ertragsliſte des Seekohls, gleichzeitig 
auch noch eine Notiz uͤber die Kultur deſſelben, 
wonach jeber, felbit der, welcher ſich nicht einmal 
im Beſitz eines Stuͤckchen Gartenlandes befindet, 
feinen Seekohl bleihen Eann. . 

1) Ertrag, Bon 4 bis 6 Hauptern, je 
nachdem ſie groß “find, die man wie Spargel zus 
ſammen bindet, befommt man eme Mahlzeit. 
Ein Bleichtopf, welcher 3 Pflanzen enthält, giebt, 
wie Maher verfihert, jedes Jahr 2 Mahizeis 
ten. Deshalb find 60 bis 100 Töpfe, in welhen . 
man Meerkohl treibt, für den Bedarf einer ftars 
ten Familie ausreichend. Aus obigen Angaben 
laͤßt ſich leicht abnehmen, wie groß das. Stuͤck 


300 


Land fein muß, anf welchem man den Meerkohl 
im Freien ziehen will. 

2 Cart wright pflanzt feinen Seekohlt 
Ende Dstobers in mit gewöhnlicher Sartenerde 
gefüllten Kaͤſten oder dergleichen Gefäße eng zus 
farımen umdfegt fie in einen finftexen, aber froſtfreien 
Keller. Auf dieſe Weife erhäle er in 6 —8 Wos 
chen völlig gute Sproffen, und mit 3—4 folder 
Käjten, die in Zwifgenräumen von 4 Wochen an 
den zum Bleichen beſtimmten Ort gebracht wer 
den, eine regelmäßige Neihefolge für den Winter. 


- 8. 219, 
Der Rhabarber. Rheoum. IL! y 

Der Rhabarber iſt gleich dem vorhergehens 
den Meerkohl eine zur Zeit noch wenig in Kul⸗ 
sur genommene Pflanze in unferen Kuͤchengaͤrten, 
dahingegen in den engliſchen wieder defto häufis 
ger angebaut, und daſelbſt als eine beliebte und 
gefunde Speife, in verfhiedener Form zubereiten, 
*)} Die Eiymologie dea Wortes Bheum ift nad 
Dioscorides. von dem Fluſſe Rhea (jegt die Wolga) 
abgeleitet, „jenfeins welchet eine Wurzel waͤchſt, die ih⸗ 
zen Namen führt und die in der Medien jchr berühmt 
if." — Rbabarkaenm wird non Taurnefort von dem» 
felben Worte hergeleitet. Linnäus leitet es vom deo, 
flieien, ab, wegen feiner medicinifchen Eigenihaft. (Aus 
Dire’s Ag. Gartenztg.: Ueber bie Kultur und Nutzan · 
wentung des officneßlen Rhabarbers :c. Rhewm au- 
stente, Don. R. Emodi Wallich. 1. Jahrg. pag: 68.) 
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gern gegefien. — Wer je in England geruefen 
und an einem reichlich befegten Tiſche Theil ges 
tommen bat, wird fi der Bhubarb-pye erim 
am. *) ö 
R Das Vaterland des Rhabarbers iſt der Art 
nach verſchieden, und find die, welche in den enge 
liſchen Gärten kultivirt werden, folgende, alle pers 
ennirend. 

1) Rheum Rhaponticum L. ſtammt ans 
Afen, und werd im Jahre 1573 in England einge⸗ 
führe. Die Bläser find ſtumpf und glatt, die Adern 
töthlich, unten etwas behaart; die Blattſtiele oben 
ausgefehle und am Rande gerundet. Am länge 
fen in Kultur. (Loud. Encyclop, pag. 862 
Deutſche Ueberf. Weimar 1824.) 

2) Rbeum hybridum L, gleichfalls aus 
Afen Kammend und feit 1778 in England eim 
geführt. Die Blätter find groß, etwas herafdts 
mig, glatt und von heilgrüner Farbe. Wenn fie 
fh in guter Kultur befinden, find fle oft, mit 
Einfluß des Blattſtiels, A oder 5 Fuß lang, 
Für den Gebrauch der Küche wurde dieſe Art 
vor 34 Jahren eingeführt und für faftiger ger 
halten als R. Rhaponticum. (Loud. Encyclop, 
ebendaſelbſt.) 

3) Rheum palmatum L, flammt aus 





H Al. Gartenztg. von Ouo, 1. Jahrg pag. 68 
und 821. ift die Bubereitungsmeihobe bes in der Wirth - 
{haft gebrauchten Rhabarbers näher angedeutet, 
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der Tartarei umd unterfcheibet fich von allen ans 
deren durch feine prächtigen handförmigen Blaͤt⸗ 
ter.. In England iſt ſie ſeit 1753 befanntumd gift in 
der Regel für den aͤchten tuͤrkiſchen oder ruffifchen 
Rhabarber.*) (Loudon Eneyelop. ebendafeldft.) 

4) R'heumundulatumvar.spec. (Elford 
rhubarb), eine aus Saamen des R. undulatum 
gezogene Varietät, von welcher Loudon in der 
neueſten Ausgabe feiner Encyclopaedia of Gar- 
dening. Lond. 1835 pag. 875, bei Erwähnung 
des Werthes der verfchtedenen Rhabarberſorten, 
folgende Notizen giebt: J 

„Eine dee werthvollſten Varietaͤten des Rha⸗ 
barbers iſt der Elford⸗Rhabarber, ‚welcher 
vor einigen Jahren von Mr. Will. Buck, Gaͤrt⸗ 
ner bei Greville Howard zu Elford bei Lichfield 
in Staffordſhire, aus Saamen gezogen worden 
iſt. Es iſt eine ſehr fruͤhe Sorte, gleichviel ob im 
Treib⸗ oder. Champignonhauſe getrieben, oder uns 





°) Diefe Anſicht iM aber von Dr. Wallich, Obere 
auffeher des Bot, Gartens zu Ealcutta, dadurd) wider» 
legt, daß derfelbe die ächte Nhabarberpflanze, Rheum 
australe, "Don. R- Emodi Wallich, auf dem großen 
Plateau des mittleren Afiens, zwifchen den 31° und 40° 
N. Br. und 11,000 Zuß fiber dem Meeresfpiegel in 
großer Menge wachiend angetroffen hat. Auf den hohen 
Gebirgezligen bes Himalaya wird jährlich. eine ‘große 
Denge Wurzeln zur Ausfuhr nach Mufland 20: gefamr, 
welt, (Prto’s Adg, Garteuig. 1. Lief. pag. 67.) 
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ter Blumentoͤpfen im Freien, nach Art des See⸗ 


kohls gebleicht. Außerdem befigt diefer Rhabarber 


noch die befondere Eigenfchaft, feine herrlich ſchar⸗ 
lachrothe Farbe ſelbſt dann noch beizubehalten, 
wenngleich er in volltommener Fluſterniß erzeugt 
iſt; etwas, was feiner anderen Art der Küchens 
gewaͤchſe, unter dieſen Umftänden erzogen, eigen 
iſt, wobei noch zu ‚bemerken bleibt, daß der El⸗ 
ford» Rhabarber im Geſchmack von feiner andes 
ren Sorte diefer Gattung übertroffen wird. Wenn 
die Pflanzen .im November in Töpfe gepflanzt 
und in ein Warm⸗ oder Champignonshaus gefegt 
werden, fann man die Blattſtiele bereits gegen 
‚ Weihnachten genießen, — — Stellt man im Fe⸗ 
bruar Töpfe über die Pflanzen des freien Landes 
und bedeckt diefelden mit warmem Miſt, fo kann 
man vom März an, bis zur Zelt, wo diefelbe 
Varietaͤt ihre Ernte im Freien giebt, eine ununs 
terbrochene Reihefolge erzielen, welche um einen 
Monat früher genießbar wird, ald irgend eine 
der anderen Sorten nur treibt.” — Bei diefen 
Verzuͤgen des Elford⸗Rhabarbers würde es allers 
dings nicht auffallend fein, wenn das: bisher für 
das befte gehaltene Rheum hybridum ihm bald 
das Feld räumen müßte, eine Sorte, die zum 
Kuͤchengebrauch nach folgender Weiſe behandelt 
wird. 
Fortpflanzung. Diefelbe gefchteht durch 
Saamen, Zertheilung alter Pflanzen und durch 
WBurzelftüdte, Saamen geben jedod immer und 
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F jeden” Zwecke bie beften, Eräftigfien und dauer⸗ 
hafteſten Pflanzen, Derfelbe wird beſſer im Oc⸗— 
tober als im, Maͤrz oder Aprit auf tief lodere, 
wahrhafte und in warnier Lage liegende Beete ger 
fäet, vor Eintritt des Winters mit kurzem Mifte 
leicht bededt, der im Frühjahr wieder abgeharkt 
wird. Im Augufl, wenn die Blätter der Pflans 
gen anfangen gelb ‚au werden, kommen fie an den 
Ott Ihrer Beftimmung. 

Boden. Der Rhabarber verlangt einen tief 
mit altem Dünger tijolten, warın gelegenen 
Sandboden, in welchem ſich feine tief gehenden 
Wurzeln ohne Hinderniß ausbreiten können. 

Kultur, Die Blattſtiele, als die hauptſaͤch⸗ 
lichſten Theile der Nuganwendung des Rhabars 
bers für bie Küche, werden entweder gebleicht oder 
ungebleicht. gegeffen; im freien Lande mit oder 
ohne Miftiwärme, in Warmhaͤuſern, Miftbeeten, 
Kellern und andern Räumen gezogen und je auf 
eine oder die andere der beabfichtigten Kulturmes 
thoden entſprechende Weije behandelt. Da die 


Blattſtiele im gebleihten Zuftande jedoch manche 


Vortheile erlangen, z. B. zuderhaltiger, mithin 
wohlſchmeckender werden, folglih Eigenſchaften 
erreichen, die jene, unter Einwirkung des freiem 
Lichtes gewachſen, nicht haben und erhalten: fo 
verdient die erfiere Verfahrungsweife unbedinge 
den Vorzug. Dit: Bezug auf das ſtarke Wachs⸗ 
thum der Mhabarberpflanzen muͤſſen dieſelben 
auf das in vorerwähnter Art zubereitete Land in 
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mindefien® 4 Buß von einander entfernten Linien 
mit gleichen Abftänden unter ſich auf diefelbe ges 
Pflanze werden, ihrer langen Wurzeln wegen je⸗ 
doch ohne Ausnahme mit dem Pflanzholze. Sind 
bie Pflanzen auf dem Saamenbeete bereits Eräftig 
und ſtark geworden, koͤnnen fie im nächften Winter 
und Frühjahr nach dem Auspflangen in jeder des 
liebigen Art in Kulcar, d. h. in Bleichung ger 
nommen werden, fonft aber erft im zweiten jahre, 
bis wohin fie in allen Punkten dem Meerkohl 
gleich) behandele werden. Auch das Bleichen ges 
ſchieht ganz in derfelden Art, wie bet diefem, nur 
muß man, wenn man fi der Töpfe dazu ber 
dienen will, diefelben eigends fuͤr dieſen Zweck ans 
fertigen laſſen, da die gewöhntichen Blumentoͤpfe 
für den ſtatken Wuchs des Rheum hybridum und 
feine langen Blaͤtterſtiele bei weitem nicht hoch 
genug find, und nur für die minder groß wach⸗ 
fenden Arten ausreichen. Deshalb ift es ungleich 
beſſer, anftatt der Töpfe hohe Körbe, Faͤſſer, eins 
zelne oder mehrfenftrige Miſtbeetkaͤſten und ders 
gleichen Gehäufe zu nehmen, fle entweder vom 
Februar an mit warmem Miſte zu verpacken oder 
wit Erde zu behäufeln und ſowohl jegt als fpäter 
in allem Uebrigen wie den Meerkohl zu behandeln. 
Um die Pflanzen nit ohne Noch zu ſchwaͤchen, 
werden ihnen Die Bluͤthenſtengel gleich beim Ent⸗ 
fichen abgeſchnitten. 

Ob das erft in jüngerer Zeit bekannt gewor⸗ 
dene. und eingeführte Rheum australe gleich wohl 

u. 2. 14 
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die Eigenſchaften jener ſchon lange kultivirten 
Sorten beſitzt, weiß ich nicht, da ich damit noch 
feine Verſuche gemacht habe; allein wenn man 
von feiner äußern Zorm und Eräftigen Entwick⸗ 
tung in Länge und Zahl feiner Blattſliele ſchließen 
darf, fo dürfte es dem red Elford rhubarb, dem 
es in Bezug auf die braunrothe Farbe feiner 
Blaͤtter und Blattſtiele ähnlich zu fein ſcheint, 
nichts nachgeben. 
. $. 214. 
Der Mangold, Rippenmangolb, brafis 

tianifhe Bete. BetaCiola brasiliensia. *) 

Unter diefer Benennung wird in allen Kuͤ⸗ 
chengaͤrten (in neuerer Zeit aud in den Blumen 





*) Die hier unter dem Namen Beta Cicla hra- 
sHionsis angeführte Mangoldart iR dem Scheine nach 
eine Pflange, bie erft feit ungefähr 20 Jahren bei uns 
eingewanbert iſt, eine Angabe, bie wenigftens aus dem 
Zufage, welchen der Garten-Dir, Otte zu einem von mir 
ln Zien Jahrgange pag. 348. feiner Gartenztg. gegebe- 
men Aufjage: Ueber die Kultur dee Beta Cicla brasi- 
liensis als Zierpflange, gemacht, hervorgeht, und in 
welcher Dito fagt, daß es ſich nicht mit Gewißbeit bes 
fiimmen laffe, ob Braſilien wirklich das Naterland der 
Beta Cicla brasiliensis fei; den Samen diefer Pflanze 
babe er im Jahre 1817 zuerft von dem Kanftgärtner 
Held aus Wien erhalten, und durch diefen hätten ſich 
die Pflanzen in unferer Gegend verbreitet. — Bouch«, 
in feiner Vlumenzucht, Berlin 1837, pag.306. nem 
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gärten) eine Pflanze kultivirt, dir, wie ich in bei⸗ 
gefuͤgter Anmerkung zu beweiſen geſucht babe, 


dieſelbe Pflanze ſchlechtweg Meta brasiliensis, und läßt 
fie aus Brafilien abflammen. — kinns, in feiner 
Spee. Plant. führt wohl Beta Ciel-, aber nicht Beta 
Ciela brasiliensis an, und als Hauptunterfcheidungs- 
zeichen von den Übrigen Arten biefer Gattung bemerfe 
er bei diefer den ihr eigenthümlichen BläthenRand, wor 
von lets 3 beilammenfigen. Vaterland: Portugal. — 
Noiferre, im 2ien Bde, 2r. Theil feines Dandbuches 
der Gartenfunft pag. 69. fübrrden Mangold ımter Beta 
wulgaris Lamark. und B. Cicla L. an, fagt, daf c 
im füdlichen Europa wachſe und in 2 Barieräten kulti⸗ 
siet würde. — Loudon, in feiner Enoyclop. pag. 
805808, führt vyn der Beta Ciola 3 Barietäten an, 
wovon bie Iegtere, das große Schweizer Man« 
goldfraus, ungeaditet er bemfelben nur Fleine aufs 
rechtſtehende Blätter beilegt (die e6 eben nicht 
bat), mit unferer Beta doch eine und diefelbe Pflanze zu 
fein fcheint; auch der in Mider's Gärin.-ter. pag. 123. 
deſchriebene Schweijer ⸗ Mangold oder bie Cardonenbete 
darfte Hierher geboͤren. 

Vergleichen wie nun alle dieſe Angaben mit ein ⸗ 
ander, fo ergiebt fid baraue body immer noch fein ſicheres 
Wefaltas für die Identitaͤt der bier von verſchiedenen 
Schrififiellern erwähnten Pflanze mit des oben von mir 
gemeinten Beta Cicla brasiliensis, um fo wenigen, als 
Dit am oben angeführten Drte bie Pflanze erſt feit deu 
Sabre 1817 im unſerer Gegend bekannt fein Läht. 
Die von Bouchs gegebene Beſchreibung feiner Beta 
brasiliensis paßt zwar auch auf unfere Art, allein in 

14* 
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nicht ans DBrafikien, fondern aus dem füblichen 
Europa zu und gefommen, und nicht erſt ſeit uns 
gefaͤhr 20, ſondern fon ſeit viel mehr Jahren, 
in England ſogar ſchen ſeit 250 Jahren bekannt 
iſt. GS. Load. Encyclop. pag. 805.) 

Die Pflanze wird vorzugsweiſe ihrer Blatt⸗ 
ſtiele wegen angebaut, die gefhält und wie Spar⸗ 
‚gel zubereitet gegeflen werden. 





Beyng uf andere von vorliegenden Angaben Über die- 
felbe nicht auf das Baterland. ‚Mash meiner Ueberjeu - 
gung glaube ich in Beta Ciola brasiliensis eine Dflane 
zu erbliden, die vieleicht feit Jahrhunderten befannt, 
felber jedoch mehr, als jegt, zum Küchengebraud; der 
wendet worden, daher In Vergeſſenheit gerathen, und in 
neuerer Zeit mit dem pomphajtern Zunamen — hrasi- 
Hensis — als eiwos Erotifches, wieder aufgetaucht if. 
Was mich zu dieſer Vernuthung derechtigt, in eine 
Mote, die Zlider im feinen Briefen Über die Beitehmg 
des Klchengariens bei Erwähnung des Mangolds giebt. 
Es heißt daſelbſt: „Die römifche Bere oder Mangold 
if eine Varietät der Beta vulgaris Cicla, Lian, 
Saqhweiner Mangold, Eardonm-Bere, «ömiiher Kohl. 
eigentlich mäffen ihre Rippen ſchneeweiß fein. Dft habe 
ich aber ans dem ſchweizeriſchen Saamen ·auch roihe und 
gelbe Rippen erhalten, welches befontere Gattungen find" 
u. ſ. w. Diefe Beſchreibnng bahßt durchaus auf unſere 
Beta Ciola hrasiliensis, und es iſt within gewiß, daß die» 
felbe eine ſehr alte, längit bekannie Warierät des Man ⸗ 
gotde, nicht aber eine exit in neuoſter Zeit-aus Braſilien 
u ung gefommene Art Kit. 
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Character. Die Wurzel iſt 2jährig, wie 
bei allen Pflanzen diefer Gattung, zwar rübens 
artig, jedoch bei weitem nicht. in dem Grade, wie 
die ihr nahe verwandte Runfelrübe, mit der nur 
ihr oberirdifcher Theil die größte Achnlichkeit hat; 
demnach find die Blätter des Rippenmangold um 
Vieles größer; die Blattſtiele nicht felten 4 Zoll 
und darüber breit, legen fi, wegen ihrer Fra⸗ 
gilteät, zum Theil flach anf die Erde, und find 
von Farbe bald weiß, bald gelb oder roth, durch 
alle Abftufungen. Im zweiten Jahre entwickeit 
ſich aus der Mitte der Wurzelblätter ein 4 bis 5 
Buß hoher, äfiger Stengel, mit grünlichen, za 
dreien figenden Bluͤthen. 

Boden und Lage. Soll eine Pflanze 

‚ üppig wachfen, große und befonders faftige und 
fleiſchige Blattſtiele treiben, fo verlangt fie bei 
einem fehr muͤrben und ſehr nahrhaften, auch 
mehr einen tiefen, als hohen, in offener Lage ger 
legenen Boden, 

Kultur. Diefe tft, was die Anzucht junger 
Pflanzen betrifft, eine zweifache, fonft aber dies 
ſelbe. Zum frühern Verbrauch wird der Saame 
auf’s Mifbeet, zum fpäteren ins freie Land, ganz 
wie bei der rothen Bete oder. Ruͤbe gezeigt iſt, 
nur in viel größeren Liniens und Pflanzens Abs 
fänden gefät. Im erfteren Falle wird er in dee. 
kegten Woche des März. oder in der erſten des 
April auf ein temperirtes Miſtbeet ausgeſtreut 
und 4 bis 4 Zoll hoch mit Erde bedeckt. 
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Nachdem die Saamen aufgegangen find, ers 
halten die jungen Pflanzen viel Luft und werden 
Anfangs Mai auf die zuvor für fie zubereiteten 
Beete in Abftänden von Äberal 3 Fuß gepflanzt; 
ein Raum, der anfänglich zwar fehr groß erſcheint 
und deßhalb auch mit Salat, als Zroifchenpflans 
jen, benugt werden Tann, den die Pflanzen ſpoͤ 
terhin jedoch vollkommen ausfuͤllen und zu ihret 
eigenen Ausbildung brauchen werden. Bein Jr 
ten und Auflodern der Beete, als die einige Ber 
handlung, welcher dar Rippens oder Schweijzer: 
mangold in der Folge bedarf, hat man ſich nut 
vor dem unfreiwilligen Abbrechen feiner leicht zer: 
brechlichen Blattſtiele zu hüten, wovon die unters 
ken bereich ſchon im Juli geerntet werden kön 
wen. — Ungeachtet die Pflanze eben nicht fehe 
empfindfich gegen einen geringen Kaͤltegrad iſt, 
fo iſt fie in ihrer Eonftitutton doch zu zart, um 
bei uns im Winter im Freien bleiben zu können, 
in der Abſicht fie zu bleichen. 


6 215. 
Die Artifheder Cynara Soolymus. L. 

Eine perennirende, im füdlihen Europa und 
in der Berberei wild wachſende Pflange, die bei 
uns jedoch weniger häufig, als in Italien, Frank⸗ 
reich, England und Holland angebaut wird; ins 
fofern aber mehr als irgend eine andere Pflanze 
zu den Leckerbiſſen gezählt werden kann, als es 
vorzugeweife nur die Baſis der Kelchſchuppen und 
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des gleichfalls unreifen, ſleiſchigen Fruchtbodens 
(in der Gaͤrtnerſprache Stuhl genannt) find, 
die gegeflen werden. 

Character. Die Wurzel iſt der Tichoriens 
Wurzel aͤhnlich, nur weniger fleifchig. Die Blätter, 
welche fi unmittelbar aus derfelben entwickeln, 
Find theils bewaffnet, theild unbewaffnet, theils 
gefiedert, theils ungeficdert, 2 bis 3 Buß lang, 
6 dis 10 Zoll breit und mit einem weißlichen 
Flaum überzogen, wodurd die. Pflanze mit Eins 
ſchluß der Blumenſtengel eine graugrüne Farbe 
erhält. Bei jungen, einjährigen Pflanzen ift der 
legtere in der Regel nur einmal, bei 2 bit 6 
Jahre alten Pflanzen dagenen mehrmal vorhans 
den, erreicht eine Höhe von 3 bis 4 Fuß und 
theilt ſich oben mindeftens in eben fo viel Aefte, 
wovon jeder einen 3 bis 5 Zoll am Durchmeſſer 
haltenden Bluͤthenkopf träge, weicher von fleiſcht⸗ 
gen, dachgiegelfoͤrmigen Kelchſchuppen eingefchlofien 
und unreif abgefchnitten, auf verfchiedene Weiſe 
zubereitet, gegeſſen wird; feltener die Blattſtengel 
tn gebleichten Zuftande, 

Sorten. Dur die langiährige Kultur 
find mehrere Spielorten entftanden, wovon die 
vorzüglichften für unfer Klima folgende 2 find. 
1. Die große grüne, oder die Artts 
fhode von Laon. Der Bluͤthenkopf iſt oben 
flach, hat etwas abfichende Kelchſchuppen und 
erreiche in gutem Boden eine bedeutende Gräfe. 
Der Stuhi IB fehe feifchig, 
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2. Die violette Artifhode iſt zwar 
nicht fo groß wie die vorige, allein fie entwidelt 
ihre Häupter früher und iſt befonders zum Roh⸗ 
effen zu empfehlen. Ihre Borm ift mehr coniſch; 
die Kelhfchuppen grün und an den mit einem 
Stachel verfehenen Spigen violettroth. Die 
weißen, die Genueſer oder Zucker⸗Artiſchocken und 
die noch übrigen Spielarten mögen, was den Ge 
ſchmack betriffe, der grünen umd violetten wohl 
noch vorzuziehen fein; allein da fie theils nur 
Hleinfrächtige, wenig ergiebige, oder gegen Die 
Ueberwinterung zu empfindliche Pflanzen find: 
fo iſt es jebenfalls befier, ich in unferer Gegend 
andy nur auf die beiden erſt genannten zu bes 
ſchraͤnken. 

Boden und Lage. Tiefer, ſchwarzer und 
fruchtbarer Boden, in offener Lage, if dem Wachs⸗ 
thum der Pflanzen zwar ungleich zuſagender, 
als eine jede andere Erdart; allein um fie an Ort 
-und Stelle zu überwintern, fieht derſelbe einem 
leichten Boden doch infofern nad, wenn man für 
diefen Fall nämlich nicht noch beſondere Vor⸗ 
Fihtsmaßregein anwendet, die Pflanzen vor dem 
Verderben im Winter zu fügen. 

Fortpflanzung. Da die Artifchode unter 
unferem Himmelsſtriche nur bedingungsiweife, und 
ſelbſt dann nicht einmal immer, veifen Saamen 
traͤgt; derfelbe, im Fall man ihn auch wirklich 
aus füblicheren Gegenden empfangen hat, nicht 
immer die erwartete Art wieder giebt, fo iſt es 
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ficherer, fid den noͤthigen Bedarf der Pflanzen 
durch Wurzelfchoͤßlinge alter Pflanzen zu ver 
ſchaffen, die, wenn fie auch nicht fo dauernde und. 
kräftige Subjecte geben, wie Saamenpflanzen, 
dennody aber mit Gewißheit die Individualität 
der Mutterpflanze ſortpflanzen. Am ficherften 
erhält man fie im April, wenn fie bereits vom 
jenen Trieben, die für das gegenwärtige Jahr 
zum Fruchtttagen beibehalten werden follen, zu 
untetfcheiden find. Da die alten Pflanzen in ber 
Regel ein Webermaß von Schößtingen haben, folgs 
lich mehr als man zur Anlage braucht, waͤhlt 
man auch nur die beften, oder ſolche, die ‚unten 
bereits eine Art von. Wurzelkran; befigen,. dazu 
aus, und wirft alle am unteren Theil einem 
abgeriffenen Spargelkeim ähnlichen und nur mit 
einzelnen Wurzeln verfehenen, weg. 

Kultur. Die Artiſchocke waͤchſt, wie ‚ge 
fagt, am liebften in einem niedrigen, ſchwarzen, 
ein Jahr zuvor mit verrottetem Pferdedünger 
tief rijolten Boden, der im April oder uͤberhaupt 
kurz vor dem Pflanzen noch einmal. gegraben, 
geharkt und je nachdem er hoch oder niedrig liegt, 

- in folgender Ordnung eingetheilt wird: Wo. keine 
Grundfeuchtigkeit zu befürchten iſt, erhalten die 
Beete eine Bteite von 6 Fuß, die dazwiſchen lau⸗ 
fenden Fußwege mindeftens 2 Fuß. Jedes Beet 
wird mit 2 Linien 14 Fuß ‚von der Kante. ges 
ſchnuͤrt und mit 3 Fuß im Verband für die 
Pflanzen markirt. Iſt der zu bepflanzende Raum 
[nt ” 1498 
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dahingegen feuchter Matur, fo giebt man ben 
Veeten nur 3 Fuß Breite, Richt die 2 Fuß breiten 
Fußwege 6 bis 9 Zoll tief ans, erhöht mit Diefer 
Erde das Beet. rechts und links, formt es zu 
einem Rüden und pflanit darauf die Astifchoden 
in einer Linie bei 3 Buß Weite. Da die Artis 
ſchockenpflanzen unter jeder Bedingung etwas 
ſchwer anwachſen, ſelbſt wenn fie auch siemlicd, 
gute Wurzeln haben, fo muß die Operation des 
Planzens entweder wur in den Abendflunden, 
oder beſſer noch an einem Regentage vorgenom⸗ 
men werden. Bei dem Abläfen der Schoͤßlinge 
von der Musterpflange hat man jede ſtarke Vers 
wundung berfelben fo viel ald möglich zu vermeis 
den, weil fon der Fruchtanfag leider und die 
Haͤupter felbft in ihrer Ausbildung zuruͤckbleiben. 
Nachdem man fih die nöthige Menge guter 
Schößlinge verſchafft und ihnen die Blaͤtter bis 
auf 6 Zoll eingefchnitten hat, werden aus eben 
dem Grunde des ſchweren Anwachſens, auf jeder 
Pfianzkelle 2 Pflanzen 6 Zoll von einander ents 
ferne gepflanzt, jedoch nur Mach, weil tief ge 
pflanzte Schößlinge, befonders- in niedrigem Bo⸗ 
den und feuchter Atmofphäre, leicht faulen und 
wm Grunde gehen. Wachſen dahingegen beide 
Pflanzen, fo wird nur die befiere davon fichen 
gelaffen und die andere entweder weggeworfen 
oder zum Ausbeſſern fchlechterer oder ganz einges 
gangener Pflanzen benutzt. 

Sollte man genäthigt fein, bei fehr trockener 
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Luft zu pflanzen, fo tft es für das Gedeihen der 
jungen Pflanzen von Wichtigkeit, fie durch irgend 
ein Mittel während der mittleren Tageszeit zu 
befchatten und jeden Abend mit der Brauſe zu 
befprengen. — Sind die Pflanzen. man einmal 
angewachſen, fo hat man im Laufe des Sommers 
weiter nichts zu thun, als fle von allen Unkraute 
rein zu halten und die Beete aufzulockern. — 
Hat die Anlage fräh im Jahre, vielleicht im 
April flattgefunden, fo iſt es beinahe immer der 
Fall, daß die flärkfien Schoͤßlinge bereits im Sep⸗ 
tember und October einige, freilich nur noch kleine 
Haͤupter liefern; dahingegen entwickeln ſich die⸗ 
felben bei den meiſten dieſer Pflanzen, und bei 
allen, die Ende Mat und Juni gepflanzt worden 
find, defto ſtaͤrker im folgenden Jahre. 5 
Da es ferner dei der Zucht der Artiſchocken 
wicht ſowohl auf die Quantität als Qualität abs 
gefehen iſt, die zunaͤchſt durch zarte und große 
Brüchte oder Blumenhäupter bedingt wird, fo iſt 
6, um biefe zu bewirken, wicht allein nothwendig, 
die Murterpflanzen tegelmäßig feucht zu halten, _ 
befonders in der Periode der Fruchtbildung; fons 
dern die Größe und Güte der Blumenhäupter 
oder Köpfe wird auch mod; dadurch befördert, 
wenn man jedem Haupt⸗ und flarfen Nebens 
ftengel nur das befte Haupt läßt, die übrigen 
der fich feitlich entwickelten aber, bald nach ihrer 
Entftehung, ausbricht oder ſchneidet. — Daß 
hierdurch die zuruͤckbleibenden Blumenkoͤpfe größer 


werben müffen, liegt auf der Hand und ann ich 
diefen Kunſtgriff als dem Zwecke durchaus ents 

ſorechend empfehlen; nicht eben fo das aus der: 
‚selben Abſicht in beinahe allen Gartenſchriften ger 
rathese Einfiugen der Eräftigften Blätter. — Das 
durch wird die Pflange mehr gerelit, zu einer uns 
gewoͤhnlichen Zeit neue Sproffen und Blätter zu 
entwideln, nicht aber zur Vergrößerung ihrer 
Fruchthaͤupter beizutragen. 

Noiſette — in feinem Haudbuche det 
Gartenkunſt, 2ter Theil, Zter Band pag. 110. 
führe diefen Gegenſtand betreffend, Folgendes an: 
Im ſuͤdlichen Frankreich, und befonders in der 
Gegend von Montpellier, fpaftet man, wenn ein 
Artiſchockenkopf den dritten oder vierten Theil 
feiner Größe erreicht hat, den Blumenſtiel 5 oder 
6 Zoll unter dem Kopf, und fchiebt ein Stuͤckchen 
Holz hindurch, durch welches beide Hälften von 
einander getrennt erhalten werden. Dicfes Vers 
fahren fol bewirken, daß der Kopf beträchtlich 
größer wird.” 

Wichtiger als bie Behandlung der Arti⸗ 
ſchocke im jugendlichen Zuftande, wird ihre Kultur 
in den darauf folgenden ‚Lebensabfchnitten, und 
Hi es befonders das Ueberwintern derſelben iu 
unferem Klima, was nicht felten die ganze Mühe 
und Hoffnung auf eine fünftige Ernte vernichtet. 
Folgende auf eigene Erfahrungen gegründete An: 
gaben mögen dabei als Richtſchnur dienen. H Die 
Artiſchocke, als eine Pflanze füdlicherer Gegenden, 
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iſt nice nur empfindlich gegen unfern inter, 
fondern aud gegen anhaltende Mäffe unter gleichen 
Zuftänden der Temperatur. Um fie defhalb for 
wohl gegen das Eine als gegen das Andere zu 
ſichern ugd zu ſchuͤtzen, hat man verfchiedene Mes 
thoden ihrer Erhaltung während des Winters 
in Anwendung gebracht. 2) Pflanzen — an 
Ort und Stelle gut Überwintert, erzeugen zwar 
nicht immer fo früh, immer aber größere und 
ſtaͤrkere Blumenhäupter, als die, welche ihrem 
Standorte entnommen und bis zum Wiederein⸗ 
Pflanzen Fünf lich aufbewahrt worden find. 3) Ars 
tiſchocken — in niedrigen Pofltionen — als bet 
ihnen zwar am meiften zufagende Standort — koͤn⸗ 
nen alsdann nur einigermaßen mit Sicherheit das 
ſelbſt überwintert werden, wenn die Beete ruͤcke n⸗ 
förmig und die Fußwege zwifchen ihnen niedrig 
angelegt find; dahingegen da, wo die Beete bei 
gleichen Bodenverhaͤltniſſen horizontal und mit 
den Pflanzen gleich hoch liegen, die Ueberwinte⸗ 
tung im Freien durchaus nicht zuläflig if. 4) Die 
Vorteile, welche den Artifchodten aus der Ueber 
winterung an Ort und Stelle, wo fie erwachſen 
find, entfpringe, genießen mehr noch und mit 
größerer Sicherheit als jene auf Erdrüden ge 
Pflanzten, diejenigen, die in hohem und warmem 
Boden ſtehen. 

Hieraus nun ergiebt fid) die Behandlung der 
nachfolgenden Kultur für die Artiſchvcke. 

2) Ueberwinterung im Zreien und 
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nachherige Behaublung. Die Bedingungen, 
unter welchen die Arsifchoden unter unferem Him⸗ 
melsftrih im Freien übermwintert werden können, 
Mind in Obigem gegeben. 

Im Herbſt, entweder im October. oder Nor 
vember, je nachdem die Witterung fi fruͤh oder 
ſpaͤt zum Froſte neigt, ſchneide man die Pflanzen 
auf 6 bis 8 Zoll über der Erde ab, fäubere den 
zuruͤckgebliebenen Theil von allem Schlechten und 
vielleicht im Faͤulniß Uebergegangenen, fo wie zus 
gleich die Beete von Unkraut, und lafe fie fo 
vorbereitet einige Tage ſtehen, bis die Schnitt⸗ 
wunden volftändig abgetrocknet find. Hierauf 
fege man über jede Pflanze einen ihrem Umfang 
entſprechenden Blumentopf, Kaſten oder Korb, 
mittelft welchen oberhalb den Pflanzen jedoch 
immer noch beliebig Luft gegeben werden kann, 
und uͤberſchuͤtte die Seiten ringeherum in einem 
unteren Durchmeffer von 2 bis 3 Fuß mit trockenen 
Sägefpänen, oder aber verwahre fie gleich hoch 
und breit mit gleich wohl trodenen Kiehnnadeln; 
jedoch leiſten Sägefpäne unter jeder Bedingung 
immer die allerbeften Dienfte, ſowohl gegen bie 
Kälte als gegen die Naͤſſe, und. find deßhalb, bes 
ſonders in feuchten Tagen, jedem anderen Deck 
materfal vorziehen. So lange die Witterung 
gelinde if, bleiben die Pflanzen durch den nicht 
dicht fchließenden Obertheil des einen oder des 
andern fie zunächk umgebenden Gehaͤuſes mit der 
Luft in Berührung, muͤſſen bei Regenwetter oder 
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Shneege ſtober jedoch durch Auflegen von Dad 
zie geln oder Kleinen Brettſtuͤkchen gegen die von 
außen eindreingende Feuchtigkeit gefihert werden. 
Tritt num endlich Broftiwetter ein, wird bie einfe 
weilige Bedeckung von den Toͤpfen ıc. herunter 
genommen, der odere Theil derfelben gleich wohl 
auf 9 bis 10 Zoll hoch mir Sägefpänen feſt zus 
gededt und darauf die ganze Maffe mit der 
Schippe angeſchlagen. Diefe Hügel fihern die 
Pflanze nicht allein gegen den Kärkten Kältegrad, 
fondern bewirken durch ihre oͤlicht/ harzigen Eigen⸗ 
ſchaſten (es muͤſſen die Saͤgeſpaͤne naͤmlich von 
kiehnenem Holze fein) und durch ihre coniſch⸗ 
Borm, daß alle Feuchtigkeit abläuft und nicht an 
die Pflanzen dringt. In diefem Zuſtande bleiben 
die Artifhoden bis zum Frühjahr; nur wenn 
anhaltend gelinde Witterung. ohne große Feuche 
tigkeit einteitt, iſt ihnen der Zutritt der freie 
Luft fehr dienlich, und kann ihnen derſelbe in der 
Art fehr leicht gegeben werden, daß man bie 
oberſten Sägefpäne einftweilen abnimmt. Aus 
gangs März oder Anfangs April, wenn feine 
Karten Froͤſte mehr zu fürchten find, wird bie 
Anlage zuvoͤrderſt von allem Äußeren Deckmate⸗ 
tial entbloͤßt, die innere Velteidung — Töpfe, 
Körbe oder Käfen — den Pflanzen Sicherheits 
halber aber noch 4 bis 6 Tage gelaffen, bis ‚fie 
Ah, die fo.lange der Luft umd dem Lichte ent⸗ 
zogen geroefen, allmälig wieder an beide gewöhnt 
haben. Sind fie nun fo weit erflarkt, die Luft⸗ 
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und Lichteinwirkung ohne Nachtheil zu ertragen, . 
wird auch die innere Bedeckung abgenommen, die 
Erde um die Pflanzen bis auf den Wurzelkranz 
behutfam aufgegraben und alle Schößlinge und 
Stämme, die fih am Hauptſtock jeder Mutter⸗ 
pflanze befinden, bis auf & oder 4 der Rärkften 
und beſten als die dießjährigen Fruchttraͤger, bes 
hutfam abgeſchnitten, oder beffer abgebrochen, das 
mit die Verwundung fo gering als möglich iſt. 
Hierauf wird die Erde wieder an die Pflanzen 
gebracht, dieſelben gleichzeitig in allen Theilen 
gereinigt, die alten Struͤnke tief abgeſchniiten, 
der Boden zwifchen ihnen flach gegraben, ges 
harkt, zu Beeten abgetreten und dieſe entweder 
mit Spinat, Salat, Radies ıc. befät oder ber 
pflanzt, oder aber auch ohne diefe Zwiſchenerute 
allein für die Artifchoden benugt, die während 
des Sommers biefelbe Behandlung wie die jungen 
Pflanzen genießen. Sollten trog aller Vorſicht 
dennoch Pflanzen eingegangen fein, fo werden die 
Stellen entweder durch Schoͤßlinge oder auch durch 
vielleicht eingefchlagene Mutterpflanzen ergänzt. 
-b) Webermwinterung durch Einſchla— 
gen an froftfreien Räumen und nachher 
tige Behandlung der Pflanzen. Wenn 
dfefe Art der Ueberwinterung auch die Erhaltung 
der Pflanzen ficherer ſtellt, if fie in Abſicht auf. 
Erzielung großer Blüchenhäupter jenen anderen 
Methoden der eberwinterung doch untergeordnet, 
Um die Zeit, wo im Herbſt Froſtwetter zu ver⸗ 
muthen iſt, werden ſaͤmmtliche Blätter, der Artu 
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ſchocken bis auf 8 und 10 Zoll über der Erde 
abgefchhitten, die etwa vorhandenen Strünke eben 
fo tief al6 möglich, die Pflanzen ohne die mim 
deſte ‚Verlegung der Wurzeln herausgenommen, 
von der größten Menge der ihnen anhängenden 
Erde gefondert und in einem Keller, alten Ges 
wächshaufe oder fiheren Miftbeetkaften in Sand 
oder Sägefpäne eingefhlagen, jedoch nicht fo nahe, 
daß fie ſich gegenfeitig berühren. Wei guͤnſtigem 
Wetter erhalten fie nach Befchaffenheit des Raumes 
und der fie vielleicht umgebenden Pflanzen möge 
lichſt viel Luft und werden im Laufe des Wins 
ters vor Faͤulniß bewahrt. Im Frühjahr, um: 
die Zeit, wo man die im Zreien gebliebenen Ar⸗ 
tiſchocken aufdeckt, oder lieber noch etwas fpätet, 
werden auch fie aus ihren Winterguartieren ges 
bracht und in bekannter Weiſe gepflanzt und ber 
handelt, wobei man ihnen, wie jenen, 3— 4 der 
ſtaͤrkſten Schößlinge unausgebrochen läßt, die uͤbrb⸗ 
gen aber behutſam abnimmt umd die befferen dar 
von zur Vermehrung verwendet. — Sollen die 
Pflanzen auf diefelbe Stelle, wo fie das Jahr 
auvor geftanden haben, gefeßt werden, fo iſt es 
nöthig, daß der Boden im Herbſt, wenn auch 
nicht wieder rijolt, doch Fehr tief mit etwas 
Dünger und mehr Lauberde, in niedrigem mit 
Dünger und einem größeren Antheil Moorerde in 
hohen Pofitionen, gegraben werden; eine Arbeit, 
die fich im Frühjahr, kurz vor dem Pflanzen, wies 
derholt; nur ohne Bodens Verbefferungs: Mittel, 
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Obgleich die Artifchodenpflangen 6 bis 7 Jahre 
tragbar bleiben, fieht man ihre Blumenhaͤupter 
doch ſchon nah 3—4 Jahren kleiner und an 
Zahl geringer werden. In diefer KHinficht iſt es 
nice nur noͤthig, der beſtehenden Anlage alter 
Pflanzen alljährlich mit etwas unterzugrabendem 
Dünger zu Hilfe zu fommen, fordern «6 If ats 
dererfeite auch gut, daß man jährlich neue Aus 
Pflanzungen von Schößlingen made; dieß nebens 
bei um fo mehr, als man dadurch eine Reihe—⸗ 
folge in der Ernte erhätt, da alte Pflanzen ihre 
Früchte früher geben, als junge. — Alte, bereite 
tm Zuftande der Schwäche begriffene Artifcpodens 
pflanzungen können. als legten Ertrag gleich Den 
Eardonen oder Cardy gebleiht, und ihre Blatt⸗ 
tippen, zarten als Diefe, gegeſſen werden. In 
dieſer Abſicht werden den aften Pflanzen, nach⸗ 
dem fie die legte Fruchternte gegeben haben, die 
Blätter und Struͤnke ſaͤmmtlich tief abgeſchnitten. 
Im September und October werden ſich erſtere 
jedoch in folder Länge wieder ergänzt haben, daß 
fie zufammengebunden, im Freien oder in Käufern 
gebleicht, innerhald 3 bis 4 Wochen abgefchnitten 
und verbraucht werden können. 

Machträglich führe ih hier ein Verfahren: 
die Artifhoden ganz und gar genießbar 
su machen — an, welches «us den Annales de 
la Societe d’horticwiture du Departement du Nerd, 
entiehnt if. Es heiße daſelbſt: „Sobald die 
Artiſchocken die Größe einer kleinen Birne er⸗ 
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weicht haben, werden fie bei trodener Witterung 
mit ſchwarzer, fehe dichter Leinwand locker ums 
huͤllt, jedoch fo, daß durch das Zubinden der Ums 
huͤllung der Fruchtſtiel nicht geſchnuͤrt wird, und 
auch das Haupt die gehörige Größe erreichen 
tann. indem fo das Licht abgehalten und bie 
Einwirkung der Luft vermindert wird, werden die 
ganzen Kelchſchuppen außerordentlich zart, und fo 
fein von Geſchmack, wie man nur wünfhen kann. 


8 216. 
Die ſpauiſche Artiſchocke, Cardun⸗Artiſchocke, 
Earbune oder gewöbnlich Cardy genannt. Cy- 
nara Carduneulus. L. 


Iſt gleich der wirklichen Artiſchode eine per⸗ 
ennirende Pflanze, die auf Creta und in der 
Berberei wild waͤchſt, von wo aus ſie zuerſt nach 
dem ſuͤdlichen Europa und von dort zu uns ge⸗ 
kommen iſt. 

Character. Dieſer iſt in jeder Beziehung 
dem der Artifchocke aͤhnlich, nur inſofern verſchie⸗ 
den, als die Cardypflanzen im Allgemeinen eine 
bedeutendere Groͤße erreicht und weit ſtaͤrkere 
Blattrippen — als derjenige Theil, um deſſent⸗ 
willen fie eigentlich angebaut wird — macht. 

Sorten und Werth derfelden. Ren 
den mancherlei Varietäten, die ſich durch dfe 
Kultur erzeugt haben, giebt man der gemeinen 
ſpaniſchen, und der EardunsArtifhode 
von Tours den Vorzug. Die erſtere iſt ſtachel⸗ 
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108, hat dünne Rippen und ſchießt, wenn fie früh 
gefät wird, gern und bald in den Saamenſtengel. 
Die zweite Sorte oder die Cardun⸗Artiſchocke von 
Tours, ik zwar fehr ſtachelig, hat aber bei weis 
tem breitere und zartere Rippen, ſchießt nicht fo 
leicht in Saamen und wird aud weniger hoch; 
alles Eigenſchaften, die ihren Anbau, vor jenem 
der gemeinen Cardune, wohl bevorzugen. 
Fortpflanzung. Diefelbe geſchieht durch 
Wurzelfpößlinge und duch Saamen. Da bie 
erſte Vermehrungsart jedoch weniger Eräftige und 
gute Pflanzen Liefert, als die find, welche durch 
Saamen erzogen werden, fo bedient man fi ohne 
Ausnahme auch nur immer diefer zus Vermehrung, 
Se nachdem der Cardy früh oder ſpaͤt verlange 
wird, fällt die Ausſaat deffelben in 2 ‘Perioden; 
die erfie in der. zweiten Woche des Mär; auf ein 
temperirtes Miftbeet, wo Die Pflanzen, nachdem 
ſie aufgegangen und die Witterung es erlaubt, 
reichlich mit der freien Luft in Berührung geſetzt 
werden. Im April, wenn feine dem Cardy nach⸗ 
theilige Nachtfroͤſte mehr zu befürchten find, wer⸗ 
den die jungen Pflanzen auf eine von leichter, 
aber nahrhafter Erde zubereitete und im Schut 
liegende Schulcabatte pikirt, wo fie fo lange vor 
bleiben und gepflegt werden, bis fie ſtark genug 
geworden find, an den Drt ihrer Beflimmung ges 
pflanze zu werden. Die zweite Periode der Aus⸗ 
faat findet im April fast, entweder auf ein kaltes 
Miſtbeet, auf eine im Freien liegende Rabatte, 
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mit ſuͤdlicher Erpoſition, oder aber an Ort und 
Stelle ſelbſt. Da die Pflanzen hier zwar fpäter, 
aber auch um fo kräftiger werden, als jene im 
März auf Miftbeet gefäeten, fo Finnen fie für 
Diefen Fall, vom Saamenbeet aus, auch fogleich 
an Drt und Stelle, wo fie erwachfen follen, ges 
Manzt werden, und liefern diefe ihre genießbaren 
Blattrippen im Herbſt und Winter. 

Im Vergleich gegenfeitigen Vortheils beider 
Seiten der Ausfaat zu einander, iſt die Frühe des 
Genuſſes der Pflanzen der erſten Ausfaat zwar 
nicht zu verkennen; allein nichts deſtoweniger ſteht 
dieſelbe der Ausſaat der zweiten Periode, gleich: 
viel ob dieſe auf's Saemenbeet oder an Ort und 
Stelle bewirkt wird, Fafofern doch nie nur nach, 
als bei ihr die meiften Pflanzen nit nur vor⸗ 
zeitig durchgehen, d. h. ‚die &tengelbildung 
machen, mithin im Blattwuchs, als dem Haupt: 
‚gegenftand der Kultur, zuͤtuͤck bleiben; fondern fie 
werden, ſelbſt wenn dieß auch möcht geichieht, nie 
fo Eräftig, wie die im Herbſte zeitigen Pflanzen 
der zweiten Ausſaat: Grund genug, weßhalb 
man ſich da, wo fruͤher Verbrauch des Cardy 
wicht unbedingt gefordert wird, auch nur immer 
auf die Ausfaat diefer Periode befchränfen follte. 

Boden und Lage. Ein leichter, tief nahr⸗ 
hafter Boden, in warmer und offener Lage, fagt 
dem kräftigen Wachethum des Eardy mehr als 
jede andere Erdart zu. 

Kultur und weitere Behandlung. So 
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bald die Pflanzen der erſten und zweiten Xusfaat 
bie noͤthige Stärke erreicht haben, werden erfiare 
im April und Anfangs Mai, letztere Ausgangs 
Mai und Anfangs Juni auf das für fie im Herift 
rijolte und kurz vor der Veftellung noch einmal 
umgegrabene Land gepflanzt, wobei jene, als bie 
ſchwaͤcher bleibenden, einen Abftand von 21 bis 

3 Zuß im Verband, biefe, als die ſtaͤrker werden⸗ 
den Pflanzen, aber eine Entfernung der Linien 
und unter fi eine Weite von mindeftens 3 bie 
4 Buß verlangen. Ob man die Pflanzung ie 
Deete mir dazwiſchen laufenden Fußwegen, oder 
aber ohne dieſe in bloße Reihen legt, iſt gleich⸗ 
giftig, und bleibt dem Ermeſſen des Gaͤrtners 
Überlaffen. Der Raum zwiſchen dem Cardy kann 
vorläufig zu einer Zhoiſchenernte von Spinat, 
Salat, Radies zc. dienen. Im Laufe des Som⸗ 
mers muß der Boden der Pflanzung flets rein 
gehalten, aufgelodert und die Pflanzen oftmals 
und nachhaltig bewäflert werden, wodurch fie an 
Größe nicht nur zunehmen, fondern an Zartheit 
der Blattrippen auch bedeutend gewinnen. . 

5 Was nun die Ausfaat an Ort und Stelle, 
wo bie Pflanzen ſtehen bleiben follen, betrifft, fo 
fällt dieſelbe der Zeit nach mit der Ausfaat deu 
zweiten Periode auf das Saamenbeet zuſammen. 
Zu dieſem Zwede made man in Abfländen vor 
3 bis 4 Fuß im Verbande 6 Zoll im Durchmeſſer 
und 1 Zoll tiefe Löcher, legt in jedes derfelben 
3 — 4 Soamen und bedeckt fie mit der zur Seite 


327 


liegenden Exde, die, wenn fie troden iſt, ange 
geilen werden muß. Wenun die Pflanzen aufges 
gangen und man die deſſern von dem ſchlechtern 
oder weniger kräftigen unterſcheiden kann, zieht 
man diefe heraus und läßt nur jene allein ſtehen, 
die im Verlaufe des Sommers gleich den vers 
pflangten behandelt werden. Nachdem fih nun 
die Pflanzen früh oder ſpaͤt entwickelt haben, oder 
zur eigentlichen Vorbereitung des Verbrauchs groß 
genug gerworden find, welches bei denen der erſten 
Ausſaat im Juli und Auguſt, bei denen der zwei⸗ 
een aber im &eptember und October der Fall 
. fein wird, fo tritt das Bleichen oder Weißen 
Glanchiren) ein; eine Operation, die im Be 
fentlichen darin beftcht, daß man zu ber Zeit, 
wo, wie gefagt, die Pflanzen ſich hinlaͤnglich bes 
ſtaudet haben, diefelben an einem trodenen Tage 
von allen ſchlechten Theilen reinigt, die guten 
Blätter von unten nach oben behutfam erfaßt und 
mit 3 bi6 4 Stroh⸗, Weidens oder Binfenbäns 
dern — Daft, behaupten einige, gebe den ges 
bleichten Rippen einen ſchlechten Geſchmack — 
jufammenbindet. Alsdann haͤufelt man fie bis 
zur Spige der Blätter mir Erde an und zieht 
diefelbe bei zunehmendem Wachsthum der Pflane 
auch wohl noch höher. Im Herbſt macht es ſich 
auweilen nöthig, daß die Erdhuͤgel mit langem 
Mifte, Laub oder dergleichen gefhägt werben. — 
Nah 2 bis 3 Wochen find die Pflanzen in der 
Regel gebleicht und zum Verbraud in der Küche 
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fertig. — Um ſtets eine Meihefolge gebleichten 
Cardys zu haben, muß fi das Dleihen nicht 
über alle Pflanzen zu gleicher Zeit erſtrecken, viele 
mehr muß e6 in Zwifhenräumen von 8 zu 14 
Tagen gefgehen, je nachdem es der Bedarf 
verlangt, 

Dit Bezug auf denjenigen Cardy, der für 
den Wintergebraud beſtimmt if, wird bderfelbe 
an einem ſchoͤnen Tage des October, gleich jenem, 
der früher verbraucht werden fol, zufammenges 
Sunden, jedoch weniger feft als diefer, damit die 
Rufe zwiſchen den Blättern durchſtreichen und fe 
das leichtere Faulen während des Winters ven 
hüten kann. Hierauf werden die Pflanzen, ohne 

Beſchadigung der Blätter, mit dem Ballen her⸗ 
ausgeftochen, in dem Hinterraum eines kalten, 
moͤglichſt luftigen Gewähshaufes in nicht zu 
naffem Sand und nicht enger zuſammen einges 
ſchlagen, als nöthig iſt, fie nachfehen zu können 
und die etwa fchleche gewordenen Pflanzentheils 
ohne Störung der guten zu entfernen. In Er⸗ 
mangelung eines Sewächehaufes läßt ſich die Auf⸗ 
bewahrung und Bleichung des Eardy auch wohl 
in einem trockenen Keller, in einee Erd⸗ oder 
Wiſtbeetgrube, die eine wie die andere gegen die 
Kälte und Näffe hinreichend gefichert fein muͤſſen, 
vornehmen; hier freilich aber mit mehr Schwies 
rigkeiten als am erſteren Orte. — Beil ber Blei 
dung, während des Winters, iſt jebwede. Ber 
deckung der Pflanzen zu entbehren. 


. 8. 2317. 

Der Hopfen. Humulus Lapulus L. 

Der Hopfen iſt eine perennirende, beinahe 
durch ‚ganz Europa in feuchten und mit Laubholz 
bewachfenen Gegenden vorkommende Pflanze, die 
ihrer aromatifhen Cigenfchaften wegen feit uns 
denklichen Zeiten in Kultur genommen worden iſt, 
und eben fo lange als ein fehr bedeutender Er⸗ 
werbszweig in vielen Gegenden angebaut wird. 
Als Nebenbenugung feiner dem Spargel ähnlis 
hen Keime iſt er gleichwohl auch als Kuͤchenge⸗ 
wächs zu betrachten, und als ſolches nicht weni⸗ 
ger fhägenswerth, als manche ihm in diefer Hin⸗ 
ſicht nahe ſtehende Pflanze. In Abſicht defien 
taun es hier nun aber nicht der Zwed fein, eine 
lange Kulturbefchreibung des Hopfens zu geben, 
wie er diefe da, wo ſich fein Anbau im Großen 
vorzugsmweife nur auf den oberirdifchen Theil der 
Pflanzen erſtredt, wohl verdient und erfordert, 
Mein, fondern da es ſich hier nur einzig und als 
fein um die Keime oder die Anfänge der Eünftigen 
Stengel handelt, wird die Kulcur der Kopfenpflanze 
nicht nur eine ganz andere, fondern die dabei 
vorkommenden Operationen auch bei weitem eins 
facher als jene, 

Charakter, Der Hopfen iſt getrennten Ges 
ſchlechts auf verfchiedenen Pflanzen. Die mänus 
lichen Bluͤthen ftehen in Trauben, die weiblichen 
in einer Art Zapfen ober Köpfe von 1 bis 14 Zoll 
lang. Der Stengel ift windend und erreicht, je 
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nachdem er anf gutem oder ſchlechtem Boden ſteht, 
eine größere oder geringere Höhe. Gegen dem 
Winter ſtirbt er ab. 

Sorten. Dur bie Kultur find verſchter 
dene Varietäten entftanden, von denen für vorlies 
genden Zweck der fogenannte weiße Fruͤh⸗ 
bopfen und der Kenter Hopfen aber 
wohl den Vorzug verdienen. Beide Sorten, 
obgleich amsgezeichnet durch manche ihrer guten 
Eigenſchaften, behalten diefelben doch nur auf fo 
lange, als ihnen die Kultur entfpricht. Wo der 
Hopfen ausſchließlich der Bierfabrifation wegen, 
als der Hauptzweck feines Anbaues, kultivirt wird, 
duldet man in der Anlage nur weibliche Pflans 
zen, die männlichen dagegen werben als unnüg 
gemieden und ausgerottet. In Abſicht auf Erzie⸗ 
lung der Keime iſt es dagegen gleichguͤltig, ob 
die Pflanze männlichen oder weiblichen Geſchlechts 
iſt; ja man könnte fogar vermuthen, daß erſtere 
anter - gewiffen Bedingungen dem Zweit fogar 
noch entfprechender wären. 

Boden und Lage. Mit Bezug auf den 
natürlichen Standort des Hopfens liebt derſelbe 
auch im Kulturzuſtande gleichwohl einen niedrigen, 
etwas feuchten, tief fruchtbaren Boden; dahinges 
gen aber nicht wie in jenem eine ſchattige, fondern 
eine offene und freie, gegen Norden und Mordofl 
geſchuͤtzte Lage 

Kultur, Der Boden zur Hopfenpflanzumg 
wird am vortheilhafteften im Herbſt mit Dünger 
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etjoit und im Feuͤhjahr, kurz wor dem Legen der 
Pflangen oder Fech ſer (vom März bis Ende 
April) noch einmal tief umgegraben. Hierauf wird 
das Land entweder in Beete von 5 Fuß Breite 
wit 14 Fuß breiten Fußwegen abgetreten, oder 
ohne die fegteren mur mit 3 Fuß von einander 
entfernten Linien geſchnuͤrt. Im erfteren Falle ers 
Hatten die Beete gleichfalls nur 2 Linien und die 
Pflanzen Äberall einen Abſtand von 14 bis 18 Zoll 
anf denfelben. unge, aus Saamen gezogene 
Pflanzen find den von der Mutterpflanze ge, 
trennten Wurzelfpräßlingen vorzuziehen, die je 2 in 
geringer Entfernung von einander gepflanzt und 
A Zoll hoch wit Erde bedeckt werden. Im Laufe 
des Sommers werden fie behadt, gehäufelt, rein 
gehalten und bei zunehmendem Wachsthume der 
Kanten mit biefen entfprechenden Stangen verfe, 
hen, an bie fie nöthigenfals hinaufgewiefen und 
mit Baſt locker angehefter werden muͤſſen. — 
Bis zu einer gewiſſen Entfernung von den Pflau⸗ 
gen fann man den Naum zwiſchen deufelben zur 
Anzucht anderer, niedriger Kuͤchengewaͤchſe bes 
mugen. — Im Herbſt werden die Stengel Hand 
hoch über der Erde abgefchnitten, die Stangen 
aufgezogen und die Pflanzen mit vercottetem 
Dünger bedeckt. Im Frühjahr, ſobald die Wittes 
zung bie Erdarbeiten geftattet, wird die Winters 
bee von den Pflanzen genommen, die Kleinen 
Erdhügel vom vorigen Jahre behutſam zur Seite 
‚geräumt, die Kopfenpflanze serußt und die 
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ſchwaͤchſten, nichts oder wenig verſprechenden Ketwe 
tief abgeſchnitten ober gebrochen, alle übrigen aber 
forgfältig erhalten, darauf mit Erde oder beſſer 
wit Sand bedeckt, die Huͤgel auf 10 bis 1230 ı 
echöht und, wenn die Keime früher aid die Dan 
tue fie Hefeen Tann verlangt werden, biefe entwe | 
ber wie beim Seekohl und Rhabarber angegeben 

iſt behandelt, fonft aber die Eröhägel nur mie 
Pferdemift oder Laub bedeckt, oder auch ohne diefe 
Vedeckung allein in der Erde gebleicht. Je made 
dem die zur Bedeckung der Huͤgel verwendete | 
Quantität langer Pferdemift oder Laub groß oder 
klein tft, erfcheinen die Keime früher oder ſpaͤren. 
— Wenn dieſelden die Länge von 6 bis 8 Zoll 
erreicht haben, werden fe behutſam abgeſchnitten 
und, dem Spargel ähnlich zubereitet, gegefien- Ale 
Triebe darf man den Pflanzen jedoch nicht neh⸗ 
men, weil dies diefelben, zu Grunde richten heißen 
würde; tie es überhaupt zur Erhaltung des. Ho⸗ 
pfens durchaus nöthig tft, daß man eine in die⸗ 
fem Jahre auf vorbeſchriebene Weiſe benupte 
Anfage mindeftens 1 Jahr ruhen läßt, bevor fr 
wieder genugt werden kann. 

Iſt die Eente der Keime vorbei, fo werden 
die größeren Huͤgel um die Pflanzen auf die fruͤ 
here Höhe vermindert, das etwa herbeigefchaffte 
Material zur Beſchleunigung ber Keime bis auf 
den Miſt vom Herbſte her ſortgebracht und dis 
Anlage mit diefem umgegraben und gehatkt. Im 
- Laufe des zweiten und ber folgenden Jahre wie: 


derholt ſich die Arbeit und Behandlung des ew 
fen, und fepneidet man jest, um in der Bolge 
mar auf die Keime zu wirken, alle Heinen und 
ſhwachen, der Pflanze nur Nahrung entziehenden 
Manken, fobald fie- fi als ſolche zu erkennen ges 
ben, ab, und bindet die übrigen mit zunehmen⸗ 
dem Wachethume an die im Frühjahr wieder beis 
geſtedten Stangen locker an. In dem. Galle, dag 
der Hopfen nur ein Jahr um das andere geſto⸗ 
en und innerhalb der Zeit gut unterhalten wird, 
wozu eine jährliche Düngung erforderlich if, kann 
die Anlage 12 His 14 Jahre einen guten Ertrag 


Hiermit würde nun ber Abfchnitt der ſpar⸗ 
gelartigen Pflanzen zu fchließen fein. Die weni 
gen Arten, die außerdem vielleicht noch einigen 
Anſpruch auf dieſe Abtheilung machen können, 
find als ſolche jebod zu wenig befannt und kul⸗ 
tivirt, und deshalb mehr für den 11. Abſchnitt 
geeignet, in welchem überhaupt alle Diejenigen 
Pflanzen ihre Stelle finden werden, deren Anban 
aus für befondere Bälle bewirkt wird. 





Vierte Mbtheilung. 
Achter Abſchnitt. 
Splinatartige Pflangem. 


Die Familien der Pflanzen, die hier fpinats 
artige genannt werden, find nicht etwa durch 
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Kennzeichen vereinigt, die ſonſt wohl verfchiedenefs 
Pflanzengattungen gemein find und diefelben eins 
ander näher Bringen, nein, fondern die Gründe 
der Zufammenftellang diefer Pflanzen bier berus 
ben einzig und allein auf einer gewiſſen Achmlichs 
keit ihrer Gebrauchsanwendung; denn nur einige 
Sattungen gehören mit den Repräfentanten dies 
fee Abtheliung des wirklihen Spinats, 
Bpinacia, zu einer natürlichen Familie, zu den 
der Chenopodeen naͤmlich. 

Bezuͤglich der Anforderung, welche ſaͤmmt⸗ 
che fpinatartige Pflanzen an ben Bodenreiche 
thum machen, gehören fie alle zu den ungenuͤg⸗ 
Tamen oder Fettgewaͤchſen, inſofern ihre ſafe 
tigen fleiſchigen Blätter nämlich, als die vorziige 
lichſten ihrer genteßbaren Theile, ſich volllommen 
entwideln und ſchmackhaft ausbilden follen, 


& 218. 
Der Spinat. Grünkraut. Spanifhes Kraut 
8 pinacia olerasca. L. 

Der Spinat iſt eine jährige, wahrſcheinlich 
in Afien einheimifche Pflanze, die von dort aus 
vielleicht durch die Araber zuerft nach Spanien 
gebracht und.-fic fpäter von da her verbreitet hatz 
denn daß die Verbreitung des Spinats von Spas 
nien ausgegangen tft, ſteht fe, und nennen ihr 
die älteren Votaniker deshalb auch Atriplex hi- 
spanica, olus hispanicum, wovon die deutfche Bes 
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menstng ſpaniſches Kraut herruͤhrt. (Gtche Beck⸗ 

wanns Geſch. der Erfind. Bd. V. ©. 116.) 
Charakter. Weibliche und männtiche Blu—⸗ 

hen auf verſchiedenen Pflanzen. Stengel: glatt, 

hohl, 2 bis 3 Fuß hoch und geäftelt. Blätter: 
bei einer Varietät lang zugefpigt, an der Baſis 
pfeilförmig; bei der „anderen eifdemig und abges 
tundet, bei beiden aber mehr oder weniger fleifchig. 

Sorten und Wahl derfelben. Es wers ' 
den vorzugsweife 2 Varietäten kultivirt: 

1) mit fangen, fpigen, pfeilfoͤtmigen Blättern 
and wit gemeinhin ſtachligen Saamen: 
Winterfpinat genannt; 

2) mit rundiichen Blättern. und gemeinhin glats 
ten Saamen: Sommerfpinat genannt, 
Spinapia oleraooa laeria. Noifette, 

Loudon, in der legten Ausgabe feiner Encys 
Hopädie, London 1835, pag. 839., führt noch eine 
deitte Varietät unter dem Namen des Flandris 
ſchen oder breitblaͤttrig en Spinats mit glats 
ten Saamen an, von dem er mit Beftimmthelt 

"perfispert, daß diefer nicht nur der bee für den 
allgemeinen Gebrauch, fondern befonders auch für 
bie Winterkultur zu empfehlen ſei. Vielleicht iſt 
dieſer Flandriſche Spinat dem größten rund⸗ 
blaͤttrigen der Saamenhaͤndler gleich. 

Der ſogenannte engliſche oder perenni⸗ 
sende Spinat führt feinen: Namen nur ber 
Aehnlichkeit wegen, die er mit dem wirklichen Spi, 
wat in Bezug anf die Gebrauchsanwendung hat; 
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denn abgefehen davon tft er kein Gpinat, ſon⸗ 
dern ein Ampfer (Rumpx), und gehört in tiefen 
Hinfiht im Allgemeinen wohl zu den ſpinatartu 
gen Pflanzen, nicht aber zur Gattung deffelben. 
Der Unterfcied zwiſchen Winters und 
Sommerfpinas if, wenn auch im Allgemet⸗ 
nen angenommen, doch relatip; und liegt es wohl 
mehr in der Tradition als in der Wirklichkeit, 
daß der Spinat mit ſtachligen Saamen fih mehe 
zur Winterkultur eignen fol als jener mit ſtachel⸗ 
loſem Saamen; um fo mehr da erfierer oder des 
Spinat mit pfeilförmigen Blättern und finchligen 
Samen nicht ſelten in vielen Pflanen auch 
glatten Saamen trägt, fo wie umgekehrt der 
Spinat mit runden Blättern und flachellofen 
Saamen fehr oft Pflanzen erzeugt, die ſtachli⸗ 
gen Saamen haben. — Was man zum Vortheil 
der Kultur des Spinats mit ſtachligem Saamen 
als zur Winterkultur dauerhafter anführe, ift, daß, 
da feine Blätter nicht fo fleifchig find wie jene 
der Pflanzen mit glatten Saamen, er der Kälte 
auch beſſer widerfiehen fol. — Weit 'entfernt, 
dieſe beinahe allgemein angenommene Behauptung 
au beſtreiten, widerſpricht Diefelbe meinen über 
diefen Gegenſtaud gemachten Erfahrungen doch 
volltommen; bean ich habe fowohl die. eine als 
die andere Varietät des Spinats zur Winterkul⸗ 
tur. angewendet und ſtets von beiden ein gleich 
guͤnſtiges Refultat erhalten; wenn anders, was 
ich dabei bemerken muß, die Zuſtaͤnde der Umge⸗ 
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bung bei beiden Sorten fi, gleich blleben. Starke 
Blachfroͤſte ſchaden ſowohl der einen als der ans 
deren Sorte, Nur infofern mag alfo die Bw 
zeichnung Winters und Gommerfpinat zulaͤſſig 
fein, «ts man mit jener die Ausfaat vor, mis 
diefer die Ausſaat nach Winter belegt. “ 

Boden und Lage. Der Spinat, als uns 
gendgfame Pflanze, liebt ein wohlgeduͤngtes und 
gut zubereitetes Erdreich; für frühe und“ fpäte 
Ausfaaten einen warmen, für Ausfaaten im Som 
mer einen niedrigen, nicht aber ſchweren Boden; 
für alle Fälle jedoch eine offene, der Sonne aus⸗ 
gefegte Lage. Im Schatten der Bäume geilt er 
in die Höhe, bleibt von geringer Güte und der⸗ 
gleichen Ertrag. 

Kultur: a. des Sommerfpinats oder 
ber frühen Ausfaat. Im Frühjahr, ſobald 
Die Bearbeitung des Erdreichs möglich iſt, wird 
der Spinat geflet, entweder anf 4 Fuß breiten 
Beeten, auf größere Flaͤchen ohne eine weitere 
Eintheilung derfelden, oder in Reihen. Für beide 
erſtern Faͤlle hat man darauf zu fehen, daß der 
Saaıne nicht zu Dicht ausgeſtreuet werde, jede - 
Pflanze vielmehr einen Raum von 4 bis 6 Auw 
dratzoll erhalte; denn nur bei diefer Weite iſt 
auf eine vollſtaͤndige Entwicklung derfelben, auf 
faftige und fleiſchige Blätter zu rechnen. In die; 
fer Beziehung iſt die Methode, den Spinat in 
Meihen oder Furchen zu fden, auch nur infofern 
äuläffig, als man ihn für diefen Fall weniger 
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‚groß im Biatt, als vieimehr nur fthh zu haben 
beabfihtigt. Denn da bie Pflanzen hier eng zur 
fammenftehen, ſchießen fie, ohne fich ſeitlich ſtark 
‚auszubilden, im Ganzen wie im Einzelnen ſchnell 
in die Höhe und werden fo zur Ernte bald taugs 
lich. Auch fäet man ihn zuweilen reihenweis zwis 
ſchen andere Plamgen, z. B. zwiſchen Kohl, 
Staudenbohnen, Sellerie ı., wo, wenn er abge⸗ 
erntet if, die Stellen gereinigt und aufgehackt 
"werden. 

Um ferner den Raum zwiſchen dem dünn 
ausgefäeten Spinat noch anderweitig zu benutzen, 
kann man mit diefem zugleich etwas Salat und 
Hadies ausftreuen, die jenem, bei früherer Ents 
widlung und Verbrauch, den fo lange inne ges 
habten Kaum zur eigenen Beſtaudung und Aus 
Breitung feiner Blätter ſodann allein überlaffen- 
Einzelne Opinatſaamen fäet man nicht felten zwi⸗ 
ſchen Mohrruͤben, Paſtinak, Peterfilie, Bollen 1 
— Da der Spinat bei zunehmender warmer 
Fruͤhjahrs⸗, noch mehr aber bei warmer Som⸗ 
merwitterung ſehr bald in den Saamenftengel 
Übergeht, iſt es nöchig, ihn vom April bis Zulk 
alle 14 Tage einmal, und wie früher von der 
Lage geſagt tft, in niedrigen und kuͤhlen Poſitis⸗ 
nen auszufäen. In der Bolge werden die Pflan⸗ 
zen ſtets vein gehalten und dm Galle der Noch 
gegoffen. 

b. Des Winterfpinats oder ber ſpaͤ⸗ 
ten Ausfaat. Mit dem Schluffe der Ausfaat 


des Sommerfpinats — Ende Jult und Anfangs 
Auguſt — beginnt die Kultur des Spinats für 
den KHerbfts, Winters und Fruͤhjahrsgebrauch. Für 
den Gebrauch im Herbſte fer man von Ans 
fang bis Mitte Auguft, für den Winters und 
Fruͤhjahrsgebrauch von da ab bis zur Mitte des 
Septembers auf warmem Hoden und in warmer. 
Lage. Nicht weniger als bei.der Frähjahrss und 
Sommerfaat gilt auch hier der Grundfag: die 
Saamen wmoͤglichſt dünn auszufäen, da, wenn die 
Pflanzen fo nahe zufammenftehen, daß die Blaͤt⸗ 
ter der einen die.der andern deden, fie.nicht nur 
an Größe vertieren, fondern daducch auch der 
Faͤulniß um fo viel eher unterworfen find; gleiche 
viel 0b es rund⸗ oder fpigblättriger Spinat iſt. 
Obſchon der Boden für den Spinat faum zu 
ſtark gedängt fein kann, fo fäe id) meinen Herbſt⸗ 
und Winterſpinat doch nur felten in friſch ger 
duͤngtes Erdreich, fondern größtentheils nur im 
mer da, 100 im Jahre zuvor ungenägfame Pflans 
sen, oder in diefem Jahre entweder Fruͤhkartof⸗ 
fein, Bollen, Erbſen, Bohnen, früher Kohl oder 
fonft dergl. Pflanzen geftanden. haken. Da die 
Ausfaat des Herbfts und Winterſpinats in der 
Regel in eine fehr trockne Jahresperiode fällt, 
fo bewirte ich dieſelben entweder gleich nach eis 
nem Regen, oder giefe die. Saamen, im Fall jes 
ner ausbleibt und das Erdreich troden iſt, wor 
dem Einharken tüchtig an. Auch werfe Ich zwi 
ſchen die Herbſtſaat oder vielmehr zwiſchen den 


Saamen, welcher zur Herbſternte beftimme iR, eis 
nige Wohrrübenfanmen, die, wenn der Spinat 
fort iR, Aber Winter ſtehen bleiben und im Fruͤh⸗ 
jahr mit die erſte Ernte diefer Art im freiem 
Lande geben. Im September und October wird 
der Spinat von allem Unkraute beſtmoͤglichſt ges 
reinigt und bie Pflanzen da, wo fie zu did ſte⸗ 
heh, verdännt, die ſtaͤrkeren ſogleich in der Küche 
verbraucht, mit den ſchwaͤcheren entweder die zus 
rüdgebliebenen Stellen bepflanzt, oder aber, wenn 
man dies nicht der Muͤbe werth hält, dieſelben 
gleichzeitig mit jenem verwendet. 

Uneradjtet der Spinat eine fehr harte Pflanze 
iſt, ſelbſt die färkften Winter ihm nichts fhaden, 
wenn fie anders nur von Schnee begleitet find, 
fo iſt ihm doch ein geringerer Kältegrab bei öfter 
rem Wechſel von Naͤſſe und Kälte, befonders aber 
Blachfroſt in der Regel toͤdtlich; die Pflanzen er⸗ 
frieren oder faulen davon ab, und die Beete wers 
den vorzeitig und ungenugt leer. In dieſer Hin⸗ 
ſicht gebrauche ich ſtets bie Vorficht, den Winters 
ſpinat vor Eintritt des eigentlichen Winters leicht 
mit Baumblättern von hartem Gewebe, am lieb⸗ 
Ken mit denen von Platanen und Eichen, odes 
in Ermangelung diefer mit langem Pferdemif zu 
bedecken. Hierdurch erlange ich einen boppelten 
Vortheil. Einmal den, daß ich ihn oftmals noch 
mitten im Winter ſtechen kann, mährend jener, 
der’ nicht gedeckt, bereits eingefroren iſt, das ans 
dere Mal aber den, daß er gegen das Erfrieren 


Bu 341 


geſichert iſt. — Mit Nuͤckehr milderer Witterung 
im Fruͤhjahr wird die Dede nach und nach her⸗ 
wmter genommen, was von den Pflanzen und 
dem Boden der Reinigung bedarf, gereinigt, und 
um die Zeit, wo der Reſt des Spinats in Saas 
men geht, oder der Fruͤhſahrsſpinat den Winters 
fpinat bereits erſetzt, das Land von neuem beats 
beitet und zu anderen Zwecken benugt. 

Der Spinat, Spinacia oleracen, iſt die einzige 
Pflanze aus der Klaſſe Dioecia, die in der Küche 
verbraucht wird. 


$. 219. 
Der englifhe Spinat. Spanifhe Spinat: 
Ewige oder Winterfpinat. Rumex Patien- 
tia L. Gemeiner Ampfer ober Sauerampfen 
Diefe Pflanze ift, wie ich im vorigen Paras 
geaphen bereits erwähnt habe, fein Spinat, fons 
dern nur infofern fie ald Stellvertreter deſſelben 
gebraucht und wie diefer zubereitet und gemoflen 
wird, zur Abtheilung der fpinatartigen Ges 
waͤchſe zu zählen. Der engliſche Spinat oder eis 
gentlich der gemeine Ampfer, hat Stalien und ' 
einige Gegenden des füdlichen Deutfchlands zw 
feinem Vaterlande, iſt perennirend und gegen jas 
den Kältegrad unferes Klimas ausbauernd. 
Charakter. Aus einer tief gehenden Wu 
sel erhebt fih im Monat Juni ein drei bis vies 
Euß hoher, roͤthlicher, oben etwas geäftelter Stem⸗ 
gel, an welchem ſich im Juli grünlichweiße Bl 
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them entwickeln. Dieſelben find hermaphredieifihe 
im Gegenſatz derer der nahe verwandten. Rumex 
anstoga, bie didcikifch find. Die Blätter find lang, 
eslanzettförmig. 

Boden und Lage. Obgleich der R. Ba- 
tientia ziemlich. mit jeder Bodenart vorlich nimmt, 
erreicht er in einem wohl zubereiteten, etwas nies 
drig liegenden Gartenlande, das gegen die brens 
wende Mittagsfonne gefihert iſt, dennoch eine 
größere Vollkommenheit in den Blättern, als die 
von ihnen allein genießbaren Theile 

. Kultur. Diefelde iſt fehr einfach. Die Forts 
pflanzung gefchieht entweder durch Saamen oder 
Zertheilung alter Stoͤcke. Da jedoch die erſte Des 
thode beffere und räftigere Pflanzen lieſert, ber 
diene man ſich ohne Ausnahme auch nur immer 
diefer. — Die Ausſaat findet am vortheilhaftes 
Ren im Maͤrz und April ftatt, kann aber auch ſonſt 
zu jeder andern beliebigen Zeit gefchehen, entwe⸗ 
ber in Linien 6 Zoll von einander, wo die juns 
sen Pflanzen, wenn fie bei zunehmendem Wachs⸗ 
thume zu dicht fiehen, verzogen, in der Bolge 
vein gehalten und wenn es nöthig iſt, gegoffen 
werden; oder man fäet den Saamen gleich früh 
wufdas Saamenbeet, verfegt die Pflanzen bei erfors 
derliher Stärke auf 4 Fuß breite Beete 8 dis 
22 Zoll entfernt von einander und behandelt fie 
gleich, jenen. — In der Folge werden mit Scho⸗ 
nung der Herzblaͤtter die übrigen fo oft abges 
ſchnitten, als fie ſich ergänzt haben, dieſelben ents 
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weder gleich verbraucht, oder um fie filt den Win⸗ 
ser aufzubewahren eingemacht. Dies geſchieht im 
Holland mehr als in einem anderen mir bekaun⸗ 
ten Lande. — Um vorzugsweiſe auf die Blaͤtter 
du wirken, muß man die Bluͤthen oder Saamen⸗ 
ſtengel, ſobald fich diefe zeigen, unterdrüden. 
Obgleich der englifche Spinat oder der ges 
wieine Ampfer tote gefagt durchaus nicht empfinds 
Uch gegen die Kälte tft, fü habe ich es doch für 
beſſer gefunden, ihn im Spaͤtherbſt leicht mit vers 
rottetem Pferdeduͤnger zu decken, denfelben im Fruͤh⸗ 
jahr zum Theil abzuharken, zum Theil zwiſchen 
die Pflanzen flach unterzuhaden oder zu graben, 
und darauf das Ganze wieder zu ordnen und in 
Stand zu ſetzen. Auf diefe Weife erhält fich die 
Anlage 6 bis 8 Jahre völlig gut und tragbar. 
Zwar nicht unter dem Namen des englifchen 
oder ſonſt irgend eines Spinats, wohl aber al® 
sine Ampferart bekannt, gehört ferner hierher 
der gemeine Gartenampfer oder 
Sauerampfer, Rumex aeetosal., und det 
sundblättrige Sauerampfer, Rumex 
weutatus L. Die erfte Sorte iſt eine bei uns 
Überall wild wachfende Pflanze, die ihres ange 
nehmen fäuerlihen Geſchmacks wegen gleich dem 
R. Patientia kultivirt und als Spinat verbraucht 
wird; die andere Sorte ſtammt aus dem ſuͤdli⸗ 
hen Frankreich ab, heißt deshalb auch wohl 
franzäfifcher Sauerampfer, und ik noch etwas 
ſauerer als jene, Beide Sorten find gleichwohl 
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perennirend und Gaben gleiche Rultwe und Be⸗ 
handlung mit dem gemeinen Ampfer oder dem 
engliſchen Spinat. 


$ 220. 
Die Melde Gortenmelbe. Melbekraut 
Atriplex hortensis L. 

Eine jährige Pflanze aus der Tartarei, der 
ven große, faftige Blätter gleich denen des, Sp 
nats entweder für ſich allein oder mit diefem und 
dem Sauerampfer zufammen ein wohlſchwecken⸗ 
des Gemüfe liefern. 

Charakter. Des Stengel wird 5 bis 6 

‚Buß hoch, iſt eig und je nachdem er der einen 
oder ber andern Varietaͤt angehört, entweder 
gruͤnlich, gelblich oder roth gefärbt. Die Blätter 
ind von derfelben Farbe des Stengels, groß, ges 
woͤhnlich dreiedig, fleiſchig und von einem fäuers 
lichen Geſchmack. Die Blüchen ſtehen in lockeren 
Trauben, erſcheinen im Juli und Auguſt und 
ſind von der Farbe der übrigen Pflanzentheile. 

Sorten. Bon den 3 Abarten, der gelben, 
grünen und rothen, baut man des dfonomifchen 
Gebrauchs halber, beinahe nur ausſchließlich die 
große gelbe Melde, die grüne felten und die 
rothe nur als Zierpflanze. Die Farbe der rothen 
variirt in Folge des Standortes zumellen vom 
Hellen ins Duntele, 

Boden und Lage. Guter, warmer, fetter 
und loderer Boden in einer der Sonne auege⸗ 
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feßten Lage fagt der hoͤchſten Entwicklung der 
Weide am meiſten zu und Liefert neben dem größe 
ten Ertrag das beſte Erzeugniß. 

Kultur. Die Fortpflanzung gefchieht durch 
Saamen, den man, da ſich die Melde nicht gut 
verpflanzgen läßt, oder in diefem Falle weniges 
auf die Blätter, als den wefentlichften Theil dee 
Benugung, als vielmehr auf die Bluͤthen vers 
wendet — gleich dahin fäet, wo er als Pflanze 
bleiben fol; jedoch nur fehr einzeln und gewoͤhn⸗ 
lich als Zwiſchenfrucht zwifchen Spinat, Mohr⸗ 
üben, Bollen, Paſtinak ıc. Nur wenn die Melde 
dung als ganze Pflanze verbraucht werden foll, 
ehumt man ihr wohl eigene Beete ein, fäet den Saa⸗ 
men alsdann aber in kleine Furchen und ſchneidet 
die Pflanzen, wenn fie ungefähe 6 Zoll hoch 
nd, ab. \ 

Da wo die Melde einmal angebaut worden 
-M, ſaͤet fie fi in der Megel immer wieder von 
ſelbſt aus und wird in dieſer Hinſicht nicht felten 
ein laͤſtiges Unkraut, 


$ 21. 
Gpilifher Bänfefug. Duinoa. Obenopo- 
dium Quinoa. W. 

ine jährige, aus Chili abftammende Pflanze, 
Die bereits ſchon feit einigen 40 Jahren in 
Deutſchland, in England dagegen erftfeit 1822 eins 
geführt, den Bewohnern von Mexico und dem übris 
gen Suͤdamerika aber ſchon feit länger als Pflanze 


46 


von graßem Dluben bekannt ift. Nichts dee weni⸗ 
ger machte man bis jet beiuns wenig Gebrauch da⸗ 
von, bis endlich in neuerer Zeit die bamit ange⸗ 
Kelten Verſuche den Erwartungen nicht mus volls 
tommen eniſprachen, fondern diefelben fogas noch 
bei weitem übertsafen, wodurch die Pflanze einem 
fo. bepeutenden Ruf erhielt, daß man überall nur 
von ihr ſprechen hörte. — Da meine eigenen. Exs 
fahrungen über die Quinoa jedoch noch zu gering 
find, um ‚darauf ein Urtheil ſowohl für ald gegen 
Re gründen zu wollen, enthalte ich mich defien im 
dieſer Beziehung lieber ganz, und führe dagegen 
wur das an, was mis außerdem darüber vorliegt. 

Charakter. Der Stengel ift aufrecht, 3 
bis 7 Zuß hoch, bandartig geſtreiſt und geäftelt. 
Die Blätter find entweder drsiedigslanzettfärmig, 
oder lanzettförmig allein, die jüngeren beſtaͤubt. 
Die Bluͤtheutrauben entwideln fih an den Spiz⸗ 
zen der Zweige und enthalten eine große Üienge 
Saamen. 


Sorten und Nutzen. In Folge der vers 
ſchiedenen Angaben Über die Identitaͤt der hier 
in Rede fichenden Pflanze, als der wahren 
Quinoa, herrſcht wohl nach einiges Dunkel; ins 
dem felbft verſchtedene Schriftfieller unter Cheno- 
podium Quinoa nicht immer diefelbe Pflanze ‚vers 
ſtehen (ſiehe Allg. Garten. von Otto, Jahrg 
5, pag. 81. Bemerk. über die Quinoa, vom Prof, 
Bernhardt); ja ſogar einige Botaniker behaupten, 
daß das Ch. leucospermum Schrad. (von dem Bi 
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165. in demfelben Jahrg. dee Otto'ſchen Gartztg. 
Die Rede Ai) mit dem Ch. Quinas W., oder doch 
wenigſtens mit der von Kunth zuerft unserfchier 
Senen gränftengeligem Varietaͤt deſſelben, Eine 
Pflanze iſt. — Bernhardi iſt jedoch anderer Mei⸗ 
ung und glaubt annehmen zu. dürfen, daß dad 
‚Ch. Ieucospermum dem Ch. Quinoa zwar , nahe 
verwandt, jedoch verfchteden von diefem fei, da es 
Ach von ihm ſchon durch den zwar etwas gefurche 
ten, aber nicht bandartig geftreiften, fondern gleiche 
artig gefärbten Stengel, auch einigermoßen durch 
die Geſtalt der Blätter und den Bluͤthenſtand 
auszeichnet. Auch hat ihm das Ch. lencospermum 
weit beſſer Saamen getragen als die Quinoa. 
Was nun ferner den -Nugen anbetrifft, 
äußern ſich die Annules de la Soc. roy. d’horti» 
-gulture de Paris, Octbr. 1835. :pag. 197. darüber 
unter Anderem wie folgt: Chenopodkem Quinoa 
wird hinfichtlich des Nugens, den es in Mexico 
Gen Nachrichten des Herrn von Humboldt zufolge 
gewährt, der Kartoffel, dem Mais und dem Wels 
zen zur Seite geftellt. Die Blätter werden als Ges 
muͤſe wie der gewöhnliche Spinat, Sauer⸗ 
ampfer und andere aͤhnliche Pflanzen verſpeiſt 
(aus diefem Grunde habe ich. die Quinoa unter 
bie fpinatartigen Pflanzen, geftellt), und die 
Saamen werden in. Boulllon und Suppen oder 
wie der gewöhnliche Reis „gegeflen u. f. w. — 
Die Nugenwendung des Ch, leucospermum iſt 
der der Auinga, in allen Ihellen glei: ¶ Siehe 
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Aug. Sartztg. von Otto, Jahrg. 5. pag. 166. 
Ueber den Anbau’ des Ch. leucospermum Schrad, 
von Ohlendorf.) ö 

Kultur. Mac den in Deutſchland, England 
und Frankreich gefammelten Erfahrungen über 
den Anbau des Ch. Quinoa und Ch. leucospem» 
mn, wird der Saame beider Arten am beſten 
im Aprit gleich ins freie Land — nicht erft Ins 
Miſtbeet, wie and wohl angerathen — gefäet 
Daffelbe muß warmer Natur, wohl geduͤngt und 
gut zubereitet fein, eine durchaus freie, der Sonne 
ganz genießende Lage haben, Die Ausfaat ger 
ſchieht entweder mit dem Auswurf, in Reihen 
oder Oaamenloͤchern. Gleichviel indeſſen wie ges 
fäet wird, hat man uͤberall darauf zu achten, daß 
jede Pflanze mindeftens einen Raum von 2 Qua⸗ 
dratfuß für ſich erhalte, den fle Haben muß, wenn 
fe an Blätter und Saamen Appig und reich fi 
ausbilden ſoll. Da es indefien ber größten Muͤhn 
ungeachtet nicht leicht gelingt, bie Ausſaat fo ein⸗ 
zurichten, daß die Pflanzen nur gerade ben ihrer 
beften Entwicklung zufagenden Raum erhalten, 
Po iſt es nöchig, diefelben da, wo fie zu dicht ſte⸗ 
hen, zu verduͤnnen und die dadurch erhaltenen auf 
ein befonderes Beet ⁊c. zu pflamzen; fie werden 
Hier zwar nicht einen fo hohen Ertrag an Blän 
tern, wie bie an Ort und Stelle erwachfenen 
Pflanzen liefern, wohl aber einen gleich großen 
an Saamen. 

Da die in den Gaͤrten kultivirten Pflanzen 
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eine bedeutende Höhe von mindeftens 6 bis 7 Fuß 
erreichen und deshalb zu ſchwer find, ſich ſelbſt 
zu tragen, iſt es erforderlich fie an Staͤbe zu bins 
den, in welcher Beziehung eine regelmäßige Auss 
faat einer willkuͤhrlichen mit dem Auswurfe vors 
zuziehen it. Wird man dagegen die Quinoa und 
das weißfaanige Ehenopodium erft im Großen 
anf dem Felde anbauen, dürfte dieſe Unbequem⸗ 
uchkeit in der Kultur wohl wegfallen. Hier wer⸗ 
den die Pflanzen nie fo üppig in die Höhe wach⸗ 
fen, ihre Stengel mehr Rigidität erhalten, ſich 
ohne jene kuͤnſtliche Unterftügung ſelbſt zu'tragen, 
und die Pflanzen durd ein näheres Zuſammenle⸗ 
ben Überhaupt gegen atmoſphaͤriſche Einwirkungen 
geficherter fein. 

Was endiih den Geſchmack des Ch. Quinoe 
und leucospermum anbetrifft, fo dürften beide Ar⸗ 
ten hierin wohl nicht dem Schickſal aller neu eine 
geführten Pflanzen entgehen, d. h. vorläufig nur 
menig Beifall finden, und nice mehr Gluͤck mas 
en als der Thee, den Lady Pumphraſton vor 
ungefähr einem Jahrhunderte in befter Qualitaͤt 
aus China erhielt, und den fie, fo felten und 
koſtbar er auch war, mit Butter ſchmorte und 
als Bruce zu einem Rindpötelfleifch ſervirte, betm 
Genuß aber vermindert ausrief: „Wie kann ein 
Volk folchen ſchauderhaften, unnigen Stoff ans: 
preiſen!“ — Ebenfo dürfte es auch der Quinoa 
ergehen. 


$ 2. 
Die ausgebreftete Bieretsfruht. (Nenfees 
landiſcher Spinat.) Teiragonie 
expausa. W. 

Diefe Pflanze, weiche zuerft von ben Matanı 
forfepern, die den Eapitain Cook begleiteten, auf 
DNen· Seeland an den Naͤndern von’ niedrigem 
Gehoͤtz und an fandigen Piägen daſelbſt gefun⸗ 
ven, wurde ſchon dazumal von den Reiſenden taͤg⸗ 
U wie Spinat gegefien umd verbraucht; daher 
die Derennung Moufeeländifcher Spinat. (Siehe 
Comdon’s Encytl. Londen A835. pag. 842.) Aber 
uud in Japan md Neu⸗Spanien iſt die Tetra 
gonte zu Haufe, und aus Monte⸗Video erhielt fie 
er botan. Garten zu Berlin im Jahre 1824, 
wo fie, nad) Angabe des dazumal diefen Theil bes 
reiſenden Botanikers Sello, am Strande bes 
Meeres wachſen ſoll. (Berhandt. des Gartenbau 
Vereins für die Koͤnigl. Preuß. Staaten. Ds. 1. 
pag. 204.) In England wurde die Tetragonie im 
Jahre 1772 duch Joſeph Banks eingeführt, 
ſcheint jedoch aber auch nicht früher als bet ung 
(ungefähr um das Jahr 1824) zum Kuͤchenge⸗ 
brauch verwendet worden zu fein. — Mh die 
"Jahre 1824 — 26 machte die Pflanze viel Aufſe⸗ 
hen, wurde nicht nur ale fehr ergiedig, fondern 
den gemeinen Spinat im Geſchmack noch bei 
weitem übertreffend allgemein angepriefen. Erſtere 
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letztere den Beifall gefunden hat, den man ihr 
dazumal zollte, bezweifle ich. 

Charakter. Die Pflanze iſt annuell, hat 
eunbdlich s rautenförmige, fehr fleifchige Blätter, 
zahlreiche, niederliegende, ſich ausbreftende Stengel, 
die wie die Blätter ſucculent find und wie jene 
eine blaßgruͤne Farbe haben. Die Bluͤthen ſtehen 
in den Arillen der Blätter und find von Form 
und Farbe hoͤchſt unſcheinbar. 

Werth. Hinſichtlich des Geſchmacks laͤßt ſich 
Eder den Werth diefer ſpinatartigen Pflanze nicht 
wohl etwas Beſtimmtes feſtſtellen, da biefelbe, 
wie zuvor bemerkt, zur Zeit noch nicht als angs⸗ 
uchm befunden wird; dahingegen aber hat die 
Tetragonte infofern einen großen Werth, als fie 
bei der heißen Sommermwitterung nicht wie der 
Spinat fogleih in die Scamenbildung übergeht, 
vielmehr um fo Appiger waͤchſt, wenn fie anders 
nur nicht Mangel an Waſfer leider. 
> Boden und Lage. Der neufeländiie 
Spinat tiebt wie alle Pflanzen, bei denen vor 
zugsweiſe auf die Blattbildung gewirkt werden 
fol, einen reichhaltigen, lockeren und warmen 
Sandboden in offener Lage. — Magerer Boden 
iſt nur für die Saamengewinnung vorzuziehen. 

"Kultur. Die Fortpflanzung gefhieht durch 
den Saamen, der, um die Pflanzen früh zu har 
den, im März auf ein temperittes Miſtbeet, um 
fie fpäter zu genießen, im April ins Freie geſaͤet 


wird, Nachdem die Pflanzen der Fruͤhſaat die er⸗ 
forderliche Stärke erlangt haben, wozu man ihs 
nen fleißig Luft geben muß, werden fie auf die für 
fie zubereiteten Beete 2 Fuß im Verband geſetzt, 
tm Laufe des Sommers immer rein gehalten und, 
um einen üppigen, faftigen Dlattwuchs zu befoͤr⸗ 
dern, bei trodener Witterung fleißig begoſſen. — 
Zum Gebrauch werden immer bie ſich zuerf ent 
wickelten Blätter abgepfluͤckt und verbraucht. — 
Wie groß die Productivitaͤt der Tetragonia ex- 
pansa ift, geht daraus hervor, daß 20 Pflanzen 
hinreichend find, eine ganze Familie zu verforgen 
— Die Zubereitung als Gemuͤſe ift dem gewoͤhn⸗ 
Uden Spinat glei, 


$ 22. 
Der Portulac. Burjelfzaut Portulaea 
oleracea. L. 

Eine jährige, aus Suͤdamerika und anderen 
füdlihen Ländern abſtammende Pflanze, die nice 
allein ihren Plag in der Abtheilung der fpinats 
axtigen Pflanzen findet, fondern auch als Kuͤchen 
und Salatkraut bekannt ift und gleichwohl in dies 
fer Eigenfchaft verwendet wird. 

Charakter. Die Pflanze hat runde, glatte, 
roͤthliche oder gelbliche, auf der Exde liegende, 13 
dis 15 Zoll lange Stengel, die fi in mehrere 
Bleinere Aeſte verzweigen. Die Blätter find unges 
ſtielt, keitförmig und fleiſchig. Die gelblichen Bluͤ 
then fliellos und figen einzeln und büfcelweis in | 
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den Dlattiwinfeln. — Sorten und Werth ders 
ſelben. Man unterfcheidet 2 Varietäten: 1) 
Den grünen Portulac, Portulaca oleracea, und 
2) den gelben Portulac, Portulaca sativa. Ob⸗ 
gleich, der letztere tm Allgemeinen für beſſer ges 
halten wird, weil er größere Blätter als der ers 
ftere trägt, und befonders als fpinatartige Pflanze 
gefchägter iſt: fo iſt doch auch micht zu längs 
men, daß er bei Tängerer Kultur in die erfie Bas 
tietaͤt zuruͤckgeht. 

Boden und Lage. Der Portulac gedeiht 
nur in einem ſehr nahrhaften, lockeren, warmen 
Boden und in einer warmen Lage vollkommen. 

Kultur. Um ihn fruͤh zu haben, werden 
die Sorten in Menge auf ein warmes Miſtbeet 
geſaͤet und die Pflanzen im April und Mai, 
wenn feine Nachtfroͤſte — gegen die der Portus 
lac fehr empfindlich ft — mehr zu fürchten find, 
an einem warm liegenden und gefchägten Ort 10 
bis 12 Zoll von einander ausgepflanzt. Im Aprit 
und Mai fäet man ihn bei gleicher Lage ins 
Freie, weder zu did noch zu tief, am beften oben; 
auf, und zieht die fehr feinen Saamen mit der 
Harke nur einige Dal duch. Bei warmer und 
trodener Witterung muß er öfters begoffen und 
von Unkraut rein gehalten werden. — Um flets 
eine Nachfolge von jungem Portulac zu haben, 
muß man ihn vom Mat bis Auguft alle 14 Tage 
füen. Stehen die gefäeten Pflanzen zu dicht, müfs 
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fen diefelden verzogen und die fo erhaltenen au 
ein eigenes Beet verfegt werden. 

Dis auf den Mangold, Beta CiclaL, 
der der Benutzung feiner Blätter wegen gleiche 
wohl zu den fpmatartigen Pflanzen gehört, der 
aber nur im fehr wenigen Fällen in Abſficht dar⸗ 
auf angebaut wird, find vorgenannte Arten die⸗ 
ſes Abfchnittes diejenigen, die vor noch einigen: 
amderen hierher zu rechnenden, im gleicher Nutz⸗ 
anmendung, jedoch auch nur fehr felten kultivirten 
Pflanzen, den Vorzug verdienen. 

Die fpecielle Kultur des Mangold anlanı 
‚gend, tft diefelbe ganz der des unter $. 214. bes 
fchriebenen Rippenmangolds gleich; daher fie hier 
zu übergehen, 


Vierte Abtheilung. 
Neunter Abſchnitt. 
Galat-Pflaungem 
Su den Pflanzen, die man im gewöhnlichen 
Sprachgebrauhd Salate oder Salats Ges 
waͤchſe nennt, gehört nicht allein die wirkliche 
Gattung Salat, Lactuca L., fondern eine 
Menge andere Gefchlechter und Arten, die zu dem⸗ 
ſelben Zweck angebaut und auf bie verfchiedenften 
Weifen kultivirt werden, find gteihfalis hierher 
zu rechnen. In dieſer Begiehung iſt es daher 
auch nicht gut moͤglich, einen allgemeinen Charac⸗ 
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ter ober etwas dem Aehnliches feſtzuſtellen, was 
faͤmuitliche Pflanzen dieſer Familie genau beyeich⸗ 
aete. Nur fo viel laͤßt ſich davon mit Beſtimmt⸗ 
heit ſagen, daß die bier zu verſtehenden Salate, 
Re mögen heißen wie fie rollen, bis auf eine 
einzige Art, ſaͤmmtlich roh zubereitet gegeſſen 
werben, unb mehr zur Annehmlichkeit des Ger 
wuffes als zur wirklichen Ernährung dienen; das 
ber ihr Anbau auch nur als Sache des Lurus 
ga betrachten iſt. 
8. 224. 
CintHeilung bes gemeinen Salate. 
Laotuor sativaL. 5 

Bor allen Gattungen der Salat s Gewäcfe 
Wachen unbedingt die des wirklichen Salats, Lac- 
taca, bei weiten den größten Theil aus, und hat 
man fih in Hinſicht auf die große Ausartung, 
Wie or durch die langjaͤhrige Kultur erlitten hat, 
auf verſchledene Weiſe Mühe gegeben, ihn zu claſ⸗ 
ſitciren, wobei man theils die Farbe des Saar 
mens, die Farbe der Blätter, die Form oder 
Bildung der Pflanze, die Zeit, in weicher die eine 
ader die andere Sorte zeitigt, und die Größe der 
Köpfe gewiſſer Sorten zum Grunde gelegt hat. 

Nah der Farbe des Saamens zerfällt 
er 1) in Salat mit weißem und 2) in Salat 
mit fhwarzem Saamen. 

Mac der Farbe der Blätter 1) in gruͤ⸗ 
men, 3) in gelben, 3) in rothen, 4) in roch gu 
fleckten Salat. 6 
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Nach der Form oder Bildung ber Pflanze 
1) in Kopfſalat a. mit krauſen, b. mit glatten 
Blättern; 2) in Bind-⸗ oder roͤmiſchen Salat; 
3) in Stech⸗ oder Schnittfalat. 

Nach der Zeit der Ausfaat oder nad 
der Zeit, in welcher die eine oder die andere 
Sorte zeitigt, theilt man ihn 1) in Fruͤh⸗ oder 
Frühlingsfalat, 2) in Sommerfalat und 3) in 
Winterfalat. 

Nach der Größe der Köpfe gewiſſer Sors 
ten unterfcheidet man I) Kopffalat mit Eleinen, 
2) Kopffalat mit mittleren, 3) Kopffalat mit gros 
Sen, 4) Kopffalat mit ganz großen Köpfen. 

Beinahe aus allen diefen Eintheitungsmes 
thoden geht, wie wir fpäter Gelegenheit haben 

werden zu bemerfen, weniger die Nichtigkeit das 
bei zum Grunde gefegter permanenter Eigenfchafs 
ten der Pflanzen und ſich unter jeder Bedingung 
gleich bleibender Bildungs: Erfheinungen bei ges 
wiffen Sorten hervor, als vielmehr nur eine ‚ger 
wiſſe Willkuͤhr oder Verſuch eine Eintheilung 
genden zu wollen. . 

Und wenn einerfeits auch die erfte Eintheis 
lung des Salats mit weißem und ſchwarzem 
Saamen in botanifher Beziehung als poſitiv 
eichtig angenommen werben muß (wenn nämlich 
auch hierin kein Wechſel ftattfindet), iſt in gärts 
nerisfher Hinſicht infofern doc fein Spyftem 
darauf zu gründen, als dadurch weder bie Form, 
noch fonft ein beftimmter Character der verſchie⸗ 
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denen ſich fonft nahe ftehenden Sorten feſtgeſtellt 
werden würde. Im Gegentheil würde eine Eins 
theilung, die Allein auf den Grund der Farbe des 
-Saamens baſirt iſt, die Zufammenftellung vers 
wandter Sorten in Bezug auf gleiche Bildung 
fo ſehr erfchweren und zerſtuͤckeln, daß dadurch 
diefer bereits ſchon fehr obfeure Gegenſtand noch 
um Vieles vermwidelter und undeutliher werden 
würde. Da es nun aber bei jeder Eintheilung 
vorzugsiweife darauf ankoͤmmt, das Verwandte, 
fet. es in dieſer oder jener Beziehung, nach gewiſ⸗ 
fen übereinftimmenden Kennzeichen, Merkmalen 
und fi unter gegebenen Bedingungen gleich bleis 
benden Eigenfchaften auf das Einfachfte an eins 
ander zu reihen, um ſich dadurch auf die deuts 
lichſte Weiſe verftändlih, zu machen: fo glaube 
ich das Verlangte, wenn auch nicht zu erreichen, 
demfelben aber doch nahe zu kommen, wenn ich 
die Eintheilung nach einer jener Zufammenftelluns 
‚gen und nach dem jegigen Stande der in Kultur 
genommenen Sorten des Gartenfalats modificirt, 
unter folgende Form bringe. 

1. Abtheilung. Gemeiner Salat. Gars 
tenfalat. Kopfſalat. Lactuca sa- 
tiva L. 

1. Unterabtheilung. Fruͤher oder Fruͤh⸗ 
lings⸗Kopfſalat. 

2. Unterabth. Sommer-⸗Kopfſalat. 

3. Unterabth. WintersKopffalat. . 

Saͤmmtliche zu diefen 3 Unterabtheilungen 


gehörende Gorten And nur durch langjährige 
Kultur entflanden und durch dieſelbe das gewor⸗ 
den, wozu fie der Venennung ach gebraucht wer⸗ 
den; fpecififch find fie ia Nichts unterſchieden, 
weshalb ich mich zur Annahme ber de Candolle⸗ 
fen Elaffifictrung auch nicht wohl entfchließen 
kann, vielmehr der weit Altern, nad meiner 
Ueberzeugung aber richti gen Cintheilung des 
Lamark unbedingt beipflichte. — De Eandolle in 
feinem Prodromus systematis noturalis · etc. Paris 
1838. Pers VII. pag. 138. führt folgende Abar⸗ 
ten des Salats als diſtinkt-verſchiedene 
Arten an, die ich vergleihend mit den Benen⸗ 
nungen anderer Autoren hierher ſetze. 

Lactuca crispa de Cand. if gleich dem 
L. sativa crispa L. sp, pl. 1118, oder dem Lai- 
ine fris6e des Lamart. Eneycl. Meth. Tom. & 
pag- 403 und 406., als "weite Varistäe bes. L 
sativa I» 

Lactuca capitata de Cand, iſt gleich Ir 
sativa capitata Bauh. und L, sativa eapitata Ro- 
sier Dict. agr. oder dem Laitue pomm6e Lam, 
Eacyel. Tom. 3. pag. 403. als erſte Varietaͤt des 
L. sativa L, 

Lactuca sativa de Cand. iftglei dem L. 
Romana longa duleis J. Bauh. oder dem L, sativa 
longifolia oder Laitue romaine, Chicon. Lam. 
Enc. Tom. 3. pag. 403, als dritte Varietaͤt des 
Lactuca sativa L. 
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2 Abtheilung. Binds oder römifher 
Salat, auch SommerEndivien*) genannt, 
Lactuea sativa longifolia. 

1. Unterabtheilung. Früher Binds oder 
roͤmiſcher Salat. 

2. Unterabeh. Später Binds oder roͤmi⸗ 
ſcher Salat. 

3. Abtheilung Spargelfalat. Lactuca 
augustana (ganzblättriger Salat). Allion Fl. 
Ped. Tom, 1 214. et Tom. II. Tab. LXII. 
£l - 

Die beiden erften Aötheilungen enthalten 

eine große Menge Spielarten, die, mehr oder 

minder Werth befigend, den Fleiß und die Ges 
ſchicklichleit des Gaͤrtners volllommen in Ans 
ſpruch nehmen, um ununterbrochen guten Kopf⸗ 
und Bindfalat zu liefern. — Die dritte Abtheis 
lung dagegen fieht bis jegt in einer einzigen 

Art allein da, if, fo viel ich weiß, von mir zus 

erſt angenommen, und wird nicht wie jene der 

Blätter, fonderw der Stengel wegen angebaut, 





*) Die Benennung Sommer Endivien ömmt diefem 
Salat nur in Bezug auf die Aehnlichteit der Blätter, 
die einige Eorten davon mit dem wirklichen Endivien 
gemein haben, zu, fonft in feiner anderen Beziehung: 
denn abgeſeben von ben Gattungsverfchiedenheiten beie 
ber Geſchlechter, bihen alle Lactuca-Arten gelb ober 
gelblich, und ale Urten Endivien (Cichorium) bla 
oder blialich 
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4. 238. : 
1. Abtheilung, Bemeiner Salat. Bartenfa- 
kat. Kopffalat. Laotuca sativa oapitata. 

Von den vielen und mannigfaltigen Varie⸗ 
täten des Salate iſt der Kopffalat derjenige, der 
beinahe ohne Ausnahme Überall den größten Werth 
bat und allen übrigen Sorten vorgezogen wird. 
Er iſt infofern fowohl als Kepräfentant der gans 
zen Familie zu betrachten, als er nicht nur die 
Mutterpflanze aller übrigen wahren Gartenfalate 
mit Ausnahme des L. augustana ift, fondern weil 
die übrigen zu diefer Familie gehörenden Ges 
waͤchſe nach ihm auch die Benennung „Salat“ 
führen. 

Das Vaterland des gemeinen Salats ift uns 
bekannt; nichts defto weniger halten einige Schrifts 
fteller Afien für daſſelbe. Loudon, in feiner Ench⸗ 
clopaͤdie pag. 836. fagt in Bezug auf feine Abs 
flammung: Einige Scheiftfteller haften den Lae- 
tuca virosa L. für die Mutterpflange des gemei⸗ 
nen Salate. Bezüglich der Warietäten deſſelben, 
fügt er weiter unten hinzu, müffen, dem Namen 
nad) zu urtheifen, viele von den griehifhen Ins 
ſeln und der Levante zu uns gekommen fein. 

Character. Die Pflanze ift einjährig und 
führe in allen ihren Tpeilen einen mildigen Saft. 
Aus der Wurzel entwideln fi eine Menge abs 
gerundete, mehr oder minher glatte oder krauſe 
Blätter, die die Eigenfchaft befigen, ſich nach der 
Mitte der Pflanze hin zu woͤlben, ſich zuſammen 
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zu drängen und fo einen Kopf zu bilden. Aus 
ber Mitte diefes Kopfes erhebt ſich fpäterhin ein 
2 bis 3 Fuß hoher, oben Aftiger Stengel mit 
herzfoͤrmigen, dieſen umfafjenden Blättern. Die 
gelben Blumen entwiceln fih an den Spigen 
der Zweige und tragen entweder weiße oder 
ſchwarze Saamen. 

Allgemeine Eigenfchaften eines gus 
ten Kopffalats. Von einem guten KRopffalat 
verlangt man, daß er der Art nach moͤglichſt große 
und feft gefchloffene Köpfe bildet, bie dauerhaft 
d. h. bei warmer Witterung nicht leicht In Saar 
men fließen, mürbe und mohlfchmedend find, 
Der Farbe nah iſt der gelbe Kopffalat jes 
dem anderen vorzuziehen. 

1. Abtheilung. 1. Unterabtheilung. 
Fruͤh⸗ oder Frühlings: Kopffalat. Beſitzt 
außer den allgemeinen Eigenfhaften des Salats 
die, daß er ſich vorzugsweiſe nur zur Fruͤhkultur 
eignes. Später gepflanzt geht er leicht durch und 
ſteht alsdann dem Sommerfalat nad. Er trägt 
zwar nur Meine, aber fih bald fchließende und 
fefte Köpfe. 

Sorten. Die gangbarften und beften Sor⸗ 
ten des Fruͤhſalats find: 1) Früher gelber Prins 
zen⸗Kopfſalat. 2) Kleiner Montes oder früher 
gelber Otein⸗Kopfſalat. 3) Früher grüner Stein 
KRopffalat. 4) Früher holländifcher Kopffalat. 
@ruine Geel.) 5) Dauphinée⸗Kopfſalat. x. In 
Beankreich, wo die Salatkultur in einem weit 
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gebßeren Weıfange als bei und betrieben wird, 
benne man noch eine Menge andere diefer Abs 
theilung angehörende Sorten. 

Boden und Lage. Als ungenuͤgſame 
Pflanze erfordert ber Fruͤhſalat ebenfowohl als 
alle übrigen Sorten einen fehr reiphaltigen, muͤr⸗ 
ben, loderen und warmen Boden, in warmer und 
geſchuͤſter Lage 

Kultur. Die erſte Ausſaat findet in der 
Megel im Februar auf ein warwes Miſtbeet, 
die zweite im März anf eine warm liegende 
Mauerrabatte ſtatt. Wenn die jungen Pflanzen 4 
bis 6 Blätter gemacht haben, werden fie, ohne 
die lange Pfahteurzel zu befchädigen, herausge⸗ 
nommen, und mittelft eines Pflanzholzes auf ein 
wohl zudereitetes, moͤglichſt warw und geſchuͤtzt 
liegendes Beet, am vortheilhafdeſten wer einer 
Mauer, Wand oder Hecke gepflanzt, webei man 
tönen nach der Größe ihrer künftigen Köpfe ei 
nen Abſtand von 9 bis 12 Zoll ins Gevierte 
giebt. Erfordert es die Beſchaffenheit des Erds 
reiche und der Luft, fo werden fie angegofien, 
fonft aber nicht. — Treten nach der Pflanzang 
vielleicht noch Nachtfroͤſſe ein, die dem jungen, 
auf dem Miſtbeet ergogenen Planzen gefährlich wer; 
den koͤnnen, fo thut man woehl, dieſelben des 
Abends leicht zu bedecken, die Dede aber des 
Morgens wieder abzunehmen. In der Folge mer: 
den die Pflanzen vein gehalten, behadt und bei 
warmer Witterung im Apeil und Mai auch wohl 
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mie der Brauſe gegofien, wodurch bie. Kopfe an 
Größe und Wohlgeſchmack gewinnen. — Zwiſchen 
den Linien legt man Radiesfanmen in Saamens 
locher, und von der Ausfaat im Freien pflanzt 
man im Dat wwiſchen frühen Blumen⸗, Wirſing⸗, 
Weißkohl und Kohlrabi ıc. 

1. Abtheilung. 2. Unterabtheilung. 
SommersKopffalat. Hierher gehören nicht 
nur die meiften, fondern auch die beften Arten 
mit den größten Köpfen. Den Namen Sommers 
Salat führt er im Gegenſatz des Winters Kopfs 
falats, weil er mit wenigen Ausnahmen zu jars 
ter Conſtitution iſt, um ohne längere Gewöhnung 
wie diefe zur Winterpflanzung gebraucht zu werden. 

Sorten. Eine Menge SommersKopffalate 
führen ihre Benennung von dem Orte oder 
Lande, wo fie vorzugsweife gebant werden, und 
iſt es daher nicht felten der Fall, daß eine und 
diefelbe Sorte, in verfchiedenen Gegenden gebaut, 
verſchiedene Namen führt, was dem Scheine nach 
die Anzahl nicht nur bedeutend vergrößert, ſon⸗ 
dern auch zu mehreren Irrthuͤmern Veranlaffang 
geben kann. Die beften und befannteften find: 
2) Großer gelber Berliner Kopfſalat. 2) Großer 
gelber hollaͤndiſcher Kopfſalat. 3) Großer gelber 
afiatiſcher Kopffalat. 4) Perpignaner Kopffafat. 
5) Großer gelber Mogut:Kopffalat. 6) Großer 
gelber Prahl:Kopffalat. 7) Prinzen-Kopffalat. 87 
Großer Forellen s Kopffalat mit ſchwarzem Saas 
men. 9) Köntgs:Kopffalat u. m. a. 


’ 


Boben und Lage. Wenn die Sommers 
Kopffalate im Allgemeinen aud) denfelben Boden 
und diefelbe Lage verlangen, befonders was dem 
Bodenreichthum und deſſen Bearbeitung anbe⸗ 
trifft, ſo iſt es doch auch gewiß, daß in ſpecieller 
Beziehung darauf die eine Sorte dieſen, die ans 
dere jenen Boden und Behandlung vorzieht, was 
dem aufmerffamen Gärtner aber leicht werden 
wird, bald zu erkennen und fo den Pflanzen das 
Beflere zu gewähren. Nichts defto weniger läßt 
fih im Allgemeinen jebod annehmen, daß der 
Sommerſalat mehr in einem Eühlen Boden und 
Lage gedeiht, als in einem trockenen und warnen, 

Kultur. Um während des ganzen Soms 
mers guten KRopfialat zu haben, muß man vom 
April bis Juli alle 14 Tage eine Ausfaat, des 
ven Größe von dem Bedarf abhängt, machen; 
mit Ausnahme der erften oder vielleicht zweiten, 
aber nicht wie beim Frühlings: Salat vor einer 
Suͤdmauer oder dieſer ähnlichen Lage, fondern 
vielmehr in einer Eühlen, etwas niedrigen Erpor 
fitlon, weil fonft die Pflanzen, befonders wenn 
fie etwas dicht fiehen, in die Höhe geilen und 
ſchlechte oder gar feine Köpfe bilden. Auch zw 
ſchen anderen Gemüfen, als: Bollen, Mohrruͤ⸗ 
ben, Spinat xx., dünn ausgefäet, erzieht man 
gleichwohl gute Saamenpflanzen. Nachdem fie 
die noͤthige Stärke erlangt haben, werden fie 
ausgepflanzt, fet es auf eigne Werte oder zwi⸗ 
fen andere Pflanzen, z. B. zwiſchen Kohle 


Sellerie, an den Rändern von Gurken⸗ und Mes 
Ionenbesten, oder zwiſchen Artifchoden und Ears 
dp, kurz überall da, wo fie Raum genug zur 
eignen volllommenen Bildung ohne Nachthtil 
der Nachbarpflanzen finden, und wo der Zuftand 
des Bodens diefen Bedingungen entfpriht, d. h. 
wo.er die zur Bildung des Salats nöthige 
Nährungsfähigkeit und die, mie zuvor bemerkte, 
nöthige Tiefe und Kühle befigt. Denn in hohem 
Boden und warmen Pofitionen. wird der Salat 
in der Mitte des Sommers nie gute, fefte und 
dauernde Köpfe machen, felbft dann nicht, wenn 
man ihm auch wirklich täglich hinreichend mit 
Waſſer verfieht. Zu den Sorten, melde in den 
heißen Sommertagen befonders dauernde und 
gute Köpfe geben, gehören vorzugsweiſe No. 1.2, 
und 4. — Die Entfernung, welde der Soms 
mer s Kopffalat unter ſich erfordert, darf bei den 
meiſten Sorten nit unter 18 Zoll betragen; 
denn fteht er fo dicht zufammen, daf die Blätter 
ſich nicht nach Willkuͤhr ausbreiten können, wird 
felten etwas Geſcheutes aus. ihm. — Später 
als im Juli darf man die verfhiedenen Sommers 
Kopffalate nicht fäen, wenn man mit Gewißheit 
feft gefchloffene Köpfe zu ernten beabſichtigt. Im 
Verlauf des Sommers bedarf der Salat außer 
teichlicher Bewaͤſſerung und Reinhaltung des Bos 
dens in feiner Umgebung weiter feiner Pflege. 

_ 1 Abtheilung. 3. Unterabtheilung 
Winters Kopffalat. Das Abweichende des 


Winter: Kopffalats von dem Frühling: und Som⸗ 
mer: Kopffahat beruht zwar nicht auf botaniſchen 
Unterfchieden, ſondern aljein darin {R er von jenem 
verſchieden, daß er Dauerhafter, weniger empfinde 
lich gegen Die Kaͤlte iR, und ſich leicht ſchließt. 
Im dieſer Beziehung iſt es daher gewiß nicht 
gleichguͤltig, wie einige Schriftſteller behaupten, 
welche Sorte man dazu verwendet, inſofern man 
fie nicht durch mehrjährige Kultur erſt dazu ges 
wöhne hat. — Eben fo unrichtig iſt es andrerfeits, 
den Winter s Kopffalat mit dem Linneifchen Nas 
men Lactuca perennis belegen zu wollen; dieß 
iſt eine ganz andere Pflanze, der Winterfalat 
aber wie gefagt nichts weiter als ein durch mehr⸗ 
jährige Kultur tn feinem Naturell verändertes 
Product des Lactuca sativa. 

Sorten und Werth derfelben. Die . 
als am bdauerhafteften ansrfanmten: Sorten find: 
1) Der Schweden : Kopffalat. 2) Der Braune 
hollaͤndiſche Kopffalet. 3) Der gelbe hollaͤndiſche 
Kopffalat. 4) Der Kapuziner⸗Kopfſalat. 5) Der 
Paffions: Kopffalat. 6) Der Forellen : Kopffalar 
mit ſchwarzem Saamen ꝛc. Dezuͤglich des Wer⸗ 
thes oder der dei Kopfſalate beigetegten guten 
Eigenſchaften, ſtehen ſaͤmmtliche Winter sKopffar 
tatarten den Frühlings: und Sommers Kopfaler 
ten bei weisem nad, was eine natuͤrliche Folge 
der Jahreszeit iſt, innerhalb welcher fie zu Ko⸗ 
pfen erwachfen. — Die Alten hielten ſchwarzſaa⸗ 
mige Arten für die tauglichften zur Winterkultur. (7) 
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Boden und Lage. Der WintersKopfiafat 
erfordert zu feinem Gedeihen zwar aud einen 
mahrpaften Boden, jedoch nicht in dem Grade 
wie der Sommer s Kopfialat, und kann man ihn 
deshalb, ohne friſch gedüngt zu haben, gleichwohl 
auf Stellen pflanzen, die bereits im legten Soms 
mer Bollen, Mohrrüben, Spinat ꝛc. getragen 
haben, wenn diefelben anders nur den Anfordes 
gungen entfprechen, die der WintersSalat an den 
Boden macht, d. h. berfelbe muß mehr leichter 
oder vielmehr warmer Beſchaffenheit fein, jedoch 
nicht gerade die waͤrmſte Lage haben, die dem 
Salat bei ſchnell abwechſelnder Temperatur und 
Witterung mehr ſchadet ala nuͤtzt. Cr verlangt 
zwar Schug gegen Norden, Mordoft und Ofen, 
allein doch auch nicht Die Sonne vom Morgen 
bis am Abend. Diefe iſt es ganz befonders, bie 
ihm bei raſchem Temperaturwechfel den größten 
Schaden zufüge- Am vortheilhafteſten für den 
Winterfalar iſt daher unbedingt die Lage, in ber 
ihn die Sonne wur von ungefähr 11 Uhr Mit 
tags teifft. Um dieſe Zeit if die Lufttemperatur 
bereits {hen um etwas gefiegen, das Aufthauen 
des gefcorenen Salats gefchteht nicht mehr piäg 
lich, und er leidet bei fonit verheerenden Blach⸗ 
froͤſten alodann weniger. 

Kultur. Die Ausſaat fällt zwiſchen der 
deitten Woche des Auguf bis in die zweite des 
September. Die erſte Saatzeit iſt zwar bie ge⸗ 
woͤhnlichſte, allein nicht ſelten geſchieht es, daR, 


wenn ſich die Pflanzen diefer Periode uͤberwach⸗ 
fen, was bei einem guten Herbſte beinahe immer 
der Fall iſt, fle für Die Ueberwinterung zu üps 
pig werden, um die Kälte ohne Schaden zu ers 
tragen. Um deshalb ficher zu gehen und in bies 
fem Falle feinen Mangel an Pflanzen -zu leiden, 
füet man um die Mitte des September lieber 
noh einmal. — Die im Auguft ausgefäeten 
Saamen werden ihre Brauchbarkeit als Pflans 
zen zum Verſetzen Ende Septembers, jene im 
September ausgefäeten Mitte Octobers erlangt 
haben. Zu groß dürfen die Pflanzen nicht fein, 
eher etwas Mein, weil fie in diefem Falle beſſer 
anwachſen und fo der Kälte eher widerſtehen. 
In diefer Hinſicht iſt es deshalb auch wefentlich 
erforderlich, ihnen die lange. Pfahlwurzel nicht 
zu verkürzen, vielmehr muß man darauf bedacht 
fein, diefe in ihrer ganzen Länge zu erhalten und 
mittelft des Pflanzholzes unverfehrt und gerade 
in die Erde zu bringen. — Die Pflanzbeete dürs 
fen bet einer der vorermähnten gleichen Lage nicht 
zu (oder gegraben fein, oder müffen, wenn fie es 
find, nad ‚dem Harken mit dem Tretbrette ans 
getreten oder mit der Schippe feflgefhlagen wer⸗ 
den: eine Operation, die fih aus dem Grunde 
nöthig macht, weil der Winterfroft fonft die jun: 
gen Pflanzen aus der lockeren Erde zieht und 
mit den Wurzeln bloßlegt. Die Entfernung der 
pflanzen von einander darf .nicht unter 10 bis 
12 Zoll betragen, damit fie, ohne ſich zu beruͤh⸗ 
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zen, Plag genug haben, ſich nach allen Geiten 
hin auszubreiten. 

Glaubt man nun auf diefe Weife alles Moͤg⸗ 
liche zur Sicherſtellung des Salats gegen die Wis 
derwaͤrtigkeiten des Winters gethan zu haben, 
iſt es deſſenungeachtet zumeilen doch noch der Fall, 
daß die Pflanzen ein Raub ungänftiger Wittes 
rung, befonders fchnell auf einander folgender 
Maͤſſe und Kälte, noch mehr aber anhaltender 
Blachfroͤſte werden. Um daher auch diefen Uebels 
Känden möglichft entgegen zu wirken, habe ih 
es ſtets für gut gefunden, den Salat vor Eins 
tritt des Winters leicht zu decken, aͤhnlich wie 
ich es beim Winterfohl angeführt habe; nur da 
der Salat noch zarter iſt als diefer, gebrauche Ich 
Hier die Vorfiche mehr, das Beet zuvor flach mit 
Erbsreiſern zu belegen und darüber erft langen 
Pferdemift zu decken, den ich, fo oft die Witte⸗ 
zung anhaltend gelind und der Boden frei von 
Schuee if, abnehme. Durch Anwendung der 
Meifer erhalten ſich die Pflanzen Iuftig und find 
der Faͤulniß weniger unterworfen; durch die Mifts . 
decke aber begegne ich den ſchaͤdlichen Einwirkun⸗ 
gen ſchnell wechfelnder Witrerungsveränderungen 
und des Blachfroſtes; dabei erhalten ſich die 
Pflanzen in der Regel nicht nur gut und gefund, 
fondern ich ernte, wenn die Fruͤhlingswitterung 
nur einigermaßen günftig if, im Mat bereits 
auch ſchon guten Kopffalat. — Um jedoch für 
den ſchlimmſten Fall auch einige Pflanzen zum 
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Austeffeen im Brühjahr vorräthig zu haben, laſſe 
ich deren mehrere auf dem Saamenbeete fteben, 
die, wenn ich fie nicht zu diefem Zwede vers 
brauche und vorfühtig behandle, gleichfalls gute 
Köpfe geben. 

Bevor ich die Abtheilung des Kopflalats 
ſchließe, muß ich hier noch eines Salate gedens 
Een, der hin und wieder nicht nur ſelbſt eine Abs 
theilung bildet, fordern fogar für eine eigene Abs 
art gehalten wird, der aber eben fo wenig das 
Eine verdient als das Andere if. Dies tft der 
fogenannte Stech⸗, Schnitt⸗ oder Streus 
falat, gemeinhin bei uns Latfche (wahrſchein⸗ 
lich von dem franzoͤſiſchen laitme oder dem engr 
Ufchen lattuce, Salat) genannt. Der Schnittſalat 
tft jedoch weiter nichts, als ein durch eigenthuͤm⸗ 
Ude Behandlung — durch Dickſaͤen nämlich — 
erzeugter gewöhnlicher Salat, der in feiner fruͤ⸗ 
beften Entwicklung, ohne Köpfe gemacht zu haben, 
bie in Folge feines Dichtſtehens auch nie 
machen ann, benugt wird. Ungeachtet man alſo 
aus jeder beliebigen Art Kopffalat Schnittſalat 

erziehen kann, nimmt man gewöhnlich doch nur 
den fhlechteften Saamen dazu, d. h. ſolchen, der, 
ohne zuvor gute Köpfe geſchloſſen zu haben, in 
den Saamenftengel übergeht, mithin zur Kopf⸗ 
falats Erzeugung untauglich iR. 
Die Ausfaat des Stech / oder Schnittſalats 
geſchieht weniger im Garten als fruͤh auf Miſt⸗ 
beete und in Treibhaͤuſern. Geſchieht das Erſtere 
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aber doch, ſo wird der Saame gleichfalls fruͤh 
im Fruͤhjahr auf warm liegende Rabatten aus⸗ 
geſtreuet, wo er in 4 Zoll von einander entfern⸗ 
ten Reihen fehr dicht gefäet und, wenn er dad 
zweite Paar Blätter gemacht hat, wie die Kreſſe 
abgefchnitten und auch wie diefe verfneift wird, 


$ 226. 

r Abtheilung. Bind» ober römifher Salas, 
auch Sommer-Endivien genannt. Laotues 
sativa longifolia.°) 

Die Aehnlichkeit zwiſchen dem Bind⸗ oder 
roͤmiſchen Salat und dem wahren Endivien,. Ci- 
cborium Eudiyia L., {ft nicht nur die Veranlap 
fung geiwefen, ihn, da er allein zur Sommerkul⸗ 
tue gebraucht wird, Sommers Endivien zu 
nennen, im Gegenſatz von jenem des WintersEns 
diviens, der vorzugsweiſe zum Kerbfts und Wins 
tergebrauch angebaut wind; fondenm dieſe Aehnlich⸗ 
keit zwiſchen beiden Pflanzen hat gleichzeitig auch 
noch zu mancher Namenverwechslung beigetzagen, 
und felten wird er für das genommen, was er 
wirklich iſt, nämlich für eine bloße Abart des 
wirklichen Salate. 

Der Bindfalat ift eine Pflanze, die fih von 
der des Kopffalats dadurch unterſcheidet, daß fie 





) Im Engtifchen heißt dieſer Salat Oos-Latiuoe. 
— Cos foll die Juſel gleichen Namens bedeuten. 


372 


in ihrem natürlichen Zuſtaude nicht wie diefer 
Köpfe macht, fondern die, um fle wie jenen zu 
genießen, zuvor'gebleicht und deshalb zufammens 
gebunden werden muß, daher Bindfalat ges 
nannt. Sn Franfreih und England wird ders 
felbe viel und in mannigfaltigen Sorten anges 
baut, und iſt befonders in erfterem Lande eine 
allgemein beliebte Speiſe. — Die Eigenfhafsg 
dag man bei feiner Gebrauchsanwendung auf 
feine feſt gefchloffenen Köpfe Rüdficht zu nehmen 
braucht, da er nur im kuͤnſtlich gebleichten Zus 
Rande verwendet wird, giebt ihm dadurch infor 
fern einen noch größeren Werth, als er in diefer 
Beziehung für mande Fälle wohl als Stellvers 
treter des Kopffalats zu gebrauchen iſt. 

Character. Den generifchen Character 
hat der Bindfalat mit dem Kopffalat gemein. — 
Seine Wurzeldlätter, als die geniefbaren Theile 
der Pflanze, find lang, am Rande gezähnt oder 
eingeferbt, an der Baſis fhmäler ald an dem 
oberen etwas bauchigen Theile. Sie wachfen 
nicht wie zum Theil beim Kopffalat horizontal, 
fondern alle ſenkrecht in die Höhe, ohne fich jer 
doch fo nahe an einander zu legen, daß daraus 
ein gefchloffener Kopf entftände. — Der Saame 
iſt der Sorte nad) weiß oder ſchwarz. 

Da fi) die in beiden Unterabtheilungen des 
Bindfalars fiehenden Sorten in Hinſicht ihrer 
Sultue und in ihrem übrigen Verhalten zu eins 
ander ziemlich gleich find, glaube ich fie der Kürze 
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wegen und unbefchadet der Deutlichkeit auch beide 
zugleich abhandeln zu koͤnnen. 

2. Abtheilung. 1. Unterabtheilung. 
Fruͤher Binds oder römifher Salat. 2. Unters 
abtheilung. Später Vind⸗ oder roͤmiſcher Sa⸗ 
lat. Das Unterſcheidende der Sorten beider Uns 
terabtheilungen liegt allein in der frühen oder 
fpäten Zeitigung der einen oder der andern: eine 
Eigenſchaft, die wie beim Kopfialat durd Ger 
wöhnung hervorgerufen und fortgepflanzt ift. In 
jeder anderen Beziehung find fich die Sorten gleich. 

Sorten beider Abtheilungen: a, des 
frühen Bindfalats. 1) Der frühe grüne 
Bindſalat. 2) Der geftreifte, bunte, Forellen: oder 
Schleſiſche Bindfalat. 3) Der graue Bindſalat. 
b. Des fpäten Bindfalats. I) Der rothe 
Bindfalar. 2) Der AlphongesBindfalat mit weis 
ßem Saamen. 3) Der grüne Winter :Bindfalat. 
4) Der blonde Bindfalar. 5) Grüner Gemäss 
garten:Bindfalat.*) x 

Abgefehen von einer weit größeren Anzahl 
Sorten des Bindſalats, ſcheint es mir infofern 
unnüg, deren mehrere namhaft zu madjen, als die 
bier genannten nicht allein anerfannt gut, fone 
dern auch hinreichend find, jeden Bedarf zu decken. 


*) Das Saamenverzeihniß von I. G. Booth im 
Hamburg zählt unter I1 Sorten Bindfalat manche 
Namen, bie hier nicht vorfommen, alſo wohl anderen 
Sorten angehören können. 
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Boden und Lage der Sorten beider 
Unterabtheilungen. Der Bindfalat verlangt 
zwar im Allgemeinen denfelben Boden und dies 
felde Lage wie der Fruͤhlings und Sommers 
Kopffalat, weicht in, einzelnen Arten jedoch auch 
davon ab, Indem die eine Sorte biefen Boden, 
die andere jenen verlangt, die eine Sorte diefe, 
die andere jene Behandtung liebt, was zwar auch 
beim Kopflalat der Fall tft, jedoch weniger als 
bei dem Bindſalat. Wo daher diefe Ausnahmen 
flattfinden, werde ich fie bei Angabe der fpecieh 
fen Kultur bemerken. 

Allgemeine Kultur des frühen und 
fpäten Bindfalats. Die Ausfaat der frühen 
Sorten gefchieht zuerft Ausgangs Februar und 
Anfangs März auf ein Miftbeet (nur in einzels 
men Fällen auch wohl im Herbſt), von da ab bis 
April auf eine warme Mauerrabatte und für die 
fpäten Sorten vom April bis Juli alle 14 Tage 
an einem fühlen Ort des 'Sartens. Die Pflans 
gen werden, wenn fie fräftig gerug find, auf die 
für fie gut zubereiteten Beete oder wie der Kopfs 
falat zwiſchen andere Gemüfe, in Abftänden von 
12 bis 16 Zoll von diefen und unter ſich ger 
pflanze, fpäter gereinigt, behackt und bei trodener 
Witterung ſtark begoffen; mit einem Worte, fie 
genießen im. Allgemeinen ganz biefelbe Behand: 
dung wie diefer. 

Specielle Behandlung beider Sor⸗ 
con des Bindfalats. Diefe ift von der des 
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Kopfſalats in mancher Hinſicht verſchieden. Was 
zuvoͤrderſt a) die Sorten des frühen Bind⸗ 
falats anbelangt, fo it No. 1., der frühe grüne 
Bindſalat, wenn er im Detober gefäet und früh 
im folgenden Frühjahr unter Glocken gepflanzt 
wird, Ausgangs April und Anfangs Mai fchon 
zu gebrauchen, — No. 2., der geftreifte oder For 
rellen⸗Bindſalat, eignet fih am beften aufs Mifts 
beet gefäet und fpäter ins Freie gepflanzt. Bei 
ſpaͤteren Ausfaaten im Freien geht er gern in 
Saamen. Er iſt wohl eine etwas zarte, aber 
vortreffliche Sorte. — No. 3., der graue Binds 
fatat, iſt gleichfalls eine frühe, ſehr gefchäßte, in » 
Bezug auf den Boden aber eine etwas eigens 
finnige Sorte. Bon b) dem fpäten Bindfas 
lat iſt für Mo. 1., der rothe Windfalat, zu bes 
merken, daß er bei viel Feuchtigkeit bald leidet, 
daher muß man ihn mehr in hohen als niedri⸗ 
gen Pofitionen pflanzen und wenn er in der Zeit, 
wo er bereits gebunden" iſt, jener bedarf, nur an 
der Wurzel begießen. Er iſt zart und wohlſchmek⸗ 
tond, — No. 2., der Alphonge mit weißem Saas 
men, iſt eine ber beſten Sorten, bie aber gern. 
fault und leicht im die Höhe geht; durch forgfäls 
tige Behandlung laͤßt ſich viel dagegen thun. — 
Mo. 3., dev» gräne Winter s Bindfalat, tft eine 
dauerhafte Sorte, die dem ungänftigften Wetter, 
der fpäteften Kultur Trotz bietet. — Mo. 4. 
der blonde Dindfalat, iſt eine vorzuͤgliche Sorte, 
die aber wie Mo. 2. leicht in den Saamenſten-⸗ 
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gel geht und gegen die Feuchtigkeit gleichwohl 
fehr empfindlich if. — No. 5., der gruͤne Se 
müsgarten s Bindfalat, iſt eine harte, danerhafte 
Art, die deshalb früh und weil fie dabei gut iſt, 
auch fehr häufig angebaut wird. Selbſt an den 
Boden macht der grüne Bindfalat wenig Ans 
forderung. 

Nachdem nun die eine oder die andere Sorte 
diefen Vorfchriften nad; behandelt worden ift und 
Die zu ihrer legten Behandlung nöthige Stärke 
erlangt hat, die mit der volllommenen Ausbil⸗ 
dung der Blätter eintritt, fo werden an einem 
trockenen und hellen Tage die Vorbereitungen 
zum Bleichen getroffen. Diefe Operation bes 
ſteht einfach darin, daß man die Blätter der 
Pflanze wie fie gewachfen find zufammenfaßt und 
3 bis 4 Zoll von oben mit einem Bande von 
Baſt oder Stroh zufammendindet, wodurch bie 
inneren, von Natur ſchon zarteren Blätter noch 
zarter und nach Verlauf don ungefähr 10 bis 14 
Tagen zum Verbrauch tauglich und gegeffen wers 
den können. — Im Zuftande des Bleichens bes 
geiffen, iſt der Bindfalat natürlich empfindlich ges 
gen anhaltende Feuchtigkeit von oben; biefelbe 
dringt zwifchen den Spigen der Blätter, die nicht 
zu feft gebunden fein muͤſſen, in das Herz und 
erzeugt Faͤulniß; daher man, wenn in diefer Per 
riode gegoffen werden muß, das Waſſer nicht 
über die Pflanzen, fondern nur an ihre Wurs 
zeln fehätten darf. Die Operation des Bindens 


3 


zer Beflederung des Bleichens iſt zmar nur et⸗ 
was rein Mechaniſches, erfordert deſſenungeachtet 
aber doc eine gewiſſe Fertigkeit oder vielmehr 
Kenntniß des Gegenſtandes. Denn wird das 
Band zu feft angelegt, wachſen die Herzblaͤtter 
ſeitlich durch und die Pflauge verliert ihren Werth; 
wird dagegen zu loder gebunden, fo machen ſich 
die Blätter nach oben Platz und wachſen früher, 
als die Pflanze fertig gedleicht IR, gleichfall⸗ 
dur. Um daher fomohl das Eine als das Ans - 
dere zu umgeben, muß das Band weder zu Inder 
noch zu feft angelegt werden, mas ſich aber wer 
niger befchreiben, als bei einiger Uebung felbft 
machen läßt. Jedenfalls iſt es jedoch gut, die de& 
Dleichens halber zufammengebundenen Pflanzen 
nach einigen Tagen durchzuſehen und das Man- 
gelhafte zu verbeffern. 

Bon dem im Herbſt übrig bleibenden ges 
bleichten Bindſalat kann man die beſſeren Staus 
den einige Zeit lang aufbewahren, wenn man fie 
an einem Iuftigen Orte weitläuftig in nicht zu 
naſſem Sande einfchlägt. 


8. 227. 
3 Abtbeilung. Spargelfalat. Lactuoa Au- 
gustana, Allio. (Ganjblättriger Salat.) 
Der ganzblättrige Salat if eine erſt ſeit 
kurzer Zeit bei uns in Kultur genommene Pflanze, 
der ich, da von ihr nur, gleichwie im Spar⸗ 
gel, der abgeſchaͤlte Hauptſtengel und wie diefer 
17 
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gekocht, mit Del und Efiig zubereitet, kalt gegeſ⸗ 


fen wird, den Namen Spargelſalat beigelegt 


habe. — Die Pflanze wurde von Allioni im ſei 


mer Flora Pedemontana, wie ich ſchon weiter 
oben bemerkt habe, beſchrieben und —8 
Derſelbe fand ſie im Thale von Auguſtana, Se— 

guſiana in Piemont und an fandigen Stellen am 


Guße des Ot. Bernhard. Nach De Sandolle - 


wird fie aud am Erivan in Perfien und in 
Dser: Aegypten angetroffen. 

Chararter. Die Pflanze if eimjährig, hat 
eine fpindelförmige Wurzel, aus der ſich ein 4 
bis 6 Fuß hoher, gerader, leicht geftreifter, glatter 
Stengel erhebt, der an feiner Spige in Eleine, 
vrispenförmige Aeſte getheilt ik. Die Blätter ums 
foffen den Stengel, find an der Baſis pfeik, oben 
Tanzettförmig, glatt, von dunfelgräner Farbe, wim⸗ 
perig⸗gezaͤhnt und auf der Unterfeite unbewaffnet. 
Die oberen find Peiner und weniger gezähnt als 


die Übrigen. -- Die Bluͤthen find gelb und der 


PS 


Saame ſchmutzig⸗weiß. — Die Pflanze nähert 


fi im Ganzen zwar der Lactaca virosa, ift von 


dieſer jedoch durch die niht bewaffneten 


Blätter verſchieden. 
Außer der genannten Art giebt es bis jetzt 


noch weiter Feine Abart. Der Werth und die 


Gebrauchs anwendung bderfelben befteht wie ges 
fagt darin, daß der Stengel kurz zuvor, ehe er 
ſich oberhalb in Aefte theilt, wie der Spargel 
zubereitet, einen wohlſchmeckenden Salat liefert. 


vs 


Boden and Lage. Beide find den der 
Sörigen Salatforten gleich. Je üppiger die Pflanze 
erwaͤchſt, deſto fieifiger und faftiger iſt ihr 
Stengel. 
= Kultur. Auch dieſe hat der Spargelſalat 
mit den übrigen Sorten diefer Gattung gemein. 
Die erfte Ausfaat macht man im März auf ein 
Mifbeet, die fpäteren von 14 zu 14 Tagen im 
Freien. Die jungen Pflanzen werden bei erlangs 
ter Stärke auf Deete 12 dis 16 Zoll aus einans 
der gefegt, in der Folge gereinigt, gehndt und 
je nachdem der Boden had) oder niedrig liegt, 
viel oder wenig begoſſen. — Die Stengel erhal: 
ten fid aufgezogen und im Keller oder in kalten 
Seroichehäufern eingeſchlagen, längere Zeit gut 
and genießbar. *) 


$. 28. 
Die Endivie. Salat-Eihorie. Cichorium 
Endivia. L. 

Eine einjährige, ans Nord⸗China und ander 
ren Theilen von Aflen abflammende Pflanze, die 
in verfchiedenen Varietäten wie der gemeine Sa⸗ 
lat zubereitet, gegeffen wird. \ 


) Die erfien Nachrichten Aber den Gpargelfar 
fat rühren von dem Geh. Math Kerl ber, welcher ihn 
vor 2 Jahren in Böhmen in Kultur genommen fand 
und von dort aus mit nach Berlin brachu. Der Verf. 
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Charaster. Die Wurzeldtärter wie beim 
Dindſalat, mit dem fie die größte Aehnlichkeit 
dat, in großer Dienge vorhanden, fang, buchtig, 
gezaͤhnelt oder glatt. — Der Btüthenftengel ers 
veiche eine Hoͤhe von 2 bis 3 Fuß, theilt fich oben 
in mehrere Aeſte, an deren Spitzen ſich die blauen 
Blumen entwideln. 

Sorten. Die durch die Kultur entflandenen 
Barietaͤten theilt man in der Regel in kraus⸗ 
und glattblättrige. — Die Eintheilung, 
welche Andrew Mathews im Jahre 1824 auf 
Grund fammt icher im Garten der Gartenhaus 
Geſellſchaft zu London gemacht hat, beruht zwar 
auch nur auf der Blattform, ift jedod in Bezug 
auf die Zufammenftellung der Arten die umfafs 
fendfte und daher auch von mir hier angenom⸗ 
men. (©. Trans. of the Hort. Soc. of London. 
Vol. VI. pag. 133.) 

Nach Marheros zerfallen die Varietäten der 
Endivie in 2 große Kaupts Abtheilungen, in bas 
tavifche und krausblaͤttrige. 

Erfie HauptsAbtheilung. Batavifche 
Endivien. 

Hierunter find alle Varietäten mit breiten 
und an den Spigen gewöhnlich abgerundeten 
Blättern, deren Rand leicht gefchligt oder ges 
fpalten, nicht aber gekrauſt tft, zu verfichen. Es 
find die Scaroles der Franzoſen. — Bolgende 
Sorten gehören hierher: 

1) Die breichlättrige batavifhe ns 
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Bivie Synonyme: breitblättrige, doppelte 
gelbe oder gemeine gelbe Endivie der Hollaͤn⸗ 
der ). 2) Gekrauſte bataviſche Endivie 
Synon.: fein gekrauſte, gekrauſte gelbe Endi—⸗ 
wie der Holländer. 3) Kleine bataviſche 
Endivie Synon.: kleine, kurze, runde Scas 
role. 4) Große batavifhe Endivte. Syn⸗ 
onyme: große Scarole, Scarole der Holländer. 
5) Salatblättrige bataviſche Endivie. 
Synon.: ſalatblaͤttrige Scarole, blonde Sca⸗ 
role, weiße bataviſche, neue bataviſche Endivie. 
Zweite Haupt⸗Abtheilung. Krauss 
blättrige Endivien. 

Unter krausblaͤttrigen Endivien find diejenigen 
3m verſtehen, welche Beine, mehr oder weniger ger 
theilte, ſehr gefraufte Blärter, gewoͤhnlich ein ſehr 
volles Herz haben. Die Franzofen nennen fie 
zum Unterfchiede der vorigen Chicordes. 

1) Die franzoͤſifche kleine, grüne, 
trausblättrige Endivte. Synon.: feine 
italieniſche, Prausblättrige Endivie (Chicorde), 
SommenEndivie (Chicorke), feine krausblaͤttrige 
Endivie. 2) Kleine grüne, Erausblättrige 
Endtvie. Synon.: grüne krausblaͤttrige Ens 
divie, Erausblättrige Endivie (Chicorde), Endivie 





) Der Berfoffer biefer Cintheilung ſett jeder Sorte 
eine ausführliche Veſchreibung hinzu, bie ich aber, um 
den Gegenftand nicht zu fehe in bie Ränge gu Hiehen, 
megkaffe; dahingegen abes die Synonyme mis anfühze, 


von Meaur (Chicorde), Cichorien / Endivie. 3) 
Große grüne, krausblaͤttrige Endivie 
Spynon.: grüne krausblaͤttrige Endivie, zeus 
ſchnittene gelbe Winter s Endiwie Ber Deutſchen. 
4) Staltentfhe grüne, Frausblättrige 
Endivte Synon.: Endivie von Riccia. 5) 
Holländifhegräne, krausblaͤttrige Ens 
divie. Synon.: große grüne, gekranfte Endivte 
der Holländer. 6) Lange gräne, ttaltenifhe 
trausblättrige Endivie &Gynon.: lange 
Endivie. 7) Weiße Erausblärtrige Endir 
vis. Synon.: weiße Endtvie, immer meiße 
Endivie (Chicoree), weiße Endivie (Chicorde). 
Werth der Sorten. Obgleich ſaͤmmtliche 
Sorten gut und des Anbaues werth find, giebt 
es doch einige darunter, die fih mehr zur Frühe, 
andere dagegen mehr zus Spaͤtkultut eignen; 
oder aber die eine Sorte iſt weichlicher und leich⸗ 
ter den Faͤulniß unterworfen als die andere ıc.. 
In Bezug darauf eignet ſich vorzugsmelfe zur 
Fruͤhkultur die lange italieniſche Frausblättrige 
Endivie, die kloine bataviſche und-die weiße kraus⸗ 
blätteige Endivie; zur Spaͤtkultur die Feine 
grüne krausblaͤttrige und die große gräne kraus⸗ 
"blättrige oder zerfchnittene gelbe Winter / Endivie 
der Deutfchen ꝛtc. Die übrigen Sorten verdienen 
mehr zur Zwiſchenkultur verwendet zu werden. 
Boden und Lage. Beides wie beim Gas 
at angegeben. 
Kultur. Im Allgemeinen gleichfalls wie 
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beim Salat, nur infofern. von diefem verſchieden, 
als man die verfhledenen Ausfaaten weniger 
fruͤh macht, Denn in diefem Falle geht die Ens 
divie leicht duch und von 10 Pflanzen bleibt 
kaum eine zum Gebrauch übrig. Mit Bezug auf 
diefe Eigenfhaft der Endivie iſt es daher auch 
nicht rathſam, felbft die frühen Sorten vor Mat 
auszuſaͤen, dann nur noch immer in Eleinen Quan⸗ 
titäten mit Ruͤckſicht auf Erzielung ſtarker und 
kraͤftiger Pflanzen des Saamenbeetes. — Die 
fpäteren Ausfaaten der Haupternten fallen von 
Mitte Juni's bis Anfang Auguſt's, wovon die 
legteren den Bedarf für den Winter geben. 

Nachdem die Ausfaasen zu verfhiedenen Pes 
eioden innerhalb der genannten Zeit gemacht find, 
werden die Pflanzen derfelben auch. zu verfchiedes 
nen Zeiten ausgepflanzt und bie dahin,. wo fie 
zum Bleichen ſtark genug find, ganz wie der ges 
meine und ber Bindſalat behandelt, d. h. die 
Beete werden. rein ‚gehalten, die Erde aufgelofs 
tert und die Pflanzen bei trodener Witterung 
fleißig begoffen, wodurd fie zum Gebraud; zarter 
und ſchmackhafter werden und ber Bildung des 
Bluͤthenſtengels weniger unterworfen find. Haben 
fie fih nun vollkommen entwicelt und die Bläts 
ter die zum Bleichen erforderliche Größe erlangt, 
werden fie an einem trodnen Tage wie der Binds 
. falat. zufammengebunden und um das Bleichen 
zu beſchleunigen in hohem Boden auch wohl ans 
sehöufelt oder umgelege und mit Erde bebedt. 


Auch Wann die Endivie wie nach Artdes Seekohls 
und Rhabarbers mit Blumentoͤpfen bededt und 
gebleicht werden; ein Mittel, welches befonders 
bei fehe feuchter Witterung Beruͤdſichtigung vers 
diene. Um fie num endlich für dem Winter aufs 
zubewahren und zu benugen werden die Pflanzen 
"der letzten Ausſaat zur Zeit, wo flarkes Froſt⸗ 
ober anderes ihnen Nachtheil bringendes Wetter 
eintritt, an einem trockenen Tage mit der Wurs 
zel herausgenommen, von allen ſchadhaſten Blaͤt⸗ 
tern gereinigt und frofifrei und moͤglichſt trocken 
von oben eingefchlagen. Je nachdem fie zum Ges 
brauch verlangt werden, werben fie zum Bleichen 
sufammengebunden; denn in dieſem Zuftande ers 
haften fie ſich weniger fange gut, als foder, und 
muß man fle deſſenungeachtet auch fehr oft nach⸗ 
fehen und reinigen. 


8. 229. 
Dis Eiorie Cichorium Fntyhusk. 

Eine der Endivie fehr nahe verwandte Pflanze, 
die zwar ſchon im Sten Abſchnitte der Aten Abs 
thellung der eßbaren Wurzels und Knollengewaͤchſe 
unter $. 193. abgehandelt if, hier inſofern jedoch 
auch erwähnt werden muß, als ihre Blätter den 
Endboten aͤhnlich gebleicht und als Salat gegeffen 
werden. 

Vaterland, Character, Boden, Lage und 
Kultur der Cichorie find bereits in ber Abtheis 
bang. der Wurzelgewaͤchſe gegeben, daher hier von 
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ihr nur das Verfahren anzudenten bleibt, nach 
weichem fie als Salatpflanze behandelt werden 
muß. In Folge deffen wird die Cichorie zunaͤchſt 
auf dem gewöhnlichen Wege kultivitt. Im Dctos 
ber, wenn ihre Wurzeln gewöhnlich herausgenoms 
men, werden die mittelſtarken ausgefucht, die 
Blätter derfelben auf 2 6i6 3 Zoll, und die Haupt: 
wurzel auf ungefähr 8 bis 10 Zoll verkuͤrzt. 
Hierauf werden fle entweder in großen, mit gu⸗ 
ter und Sand gemifhter Erde gefüllten Blu⸗ 
mentöpfen, in Käfen, Kübel oder diefen ähnlis 
hen Gefäßen mittelſt des Pflanzholzes dicht beis 
fammen eingepflanzt und bis zur Zeit des Dleis 
chens in Schuß gegen ftarfen Froſt, Schnee oder 
Megen aufbewahrt. Das Bleichen ſelbſt geſchieht 
in verfchiedenen Zeitabfehnitten des Winters an 
dem Lichte entzogenen Dertern, entweder in Kels 
lern, Käufern, Miftbeeten oder Erdgruben, je 
nachdem an dem einen oder dem anderen Orte 
ein höherer oder niederer Wärmegrad herrfcht, in 
kuͤrzerer oder Angerer Zeit. Iſt der eine oder der 
andere Ort, wo die Pflanzen gebleicht werden 
follen, nicht dunfel genug, fo iſt es noͤthig, daß 
das Gefäß, welches jene enthält, mit einem ans 
deren derſelben Art bededt werde. — Nachdem 
die Blätter hier die gewuͤnſchte Länge erreicht has 
den, werden fie zum Gebrauch auf ungefähr 2 . 
Zoll Über dee Wurzelkrone abgefchnitten und das 
Schlechte und Faule, was fi dafeldft vielleiche 
erzeugt hat, entferne. — Einer,und derfelben Pflanze 
1° 


Unnen die Blaͤtter yum Gebrauch als Salat 2 
bis 3 Mal genommen werden, öfter jedech. nicht, 
da fle fpäter einen unangenehmen. bitteren Ge 
ſchmack erhalten. " 

Um eine Nachfolge gebleichter- Eichorien zu 
haben, dürfen. nie mehr als verlangt auf einmal 
dazu verwendet werden;. um fo mehr, Da das 
Bleichen in der: Regel fehr fehnell. geht. . 

Außer der. hier angeführten Methabe, die 
Cichoxie zu bleichen, giebt es noch manche andere 
Verfahrungsweiſe, denfelben Ime zu erreichen. 
Allein da. jone unhedingt. den. Borzug vor diefen 
werdient, glaube ich diefelben auch wohl mit. 
Stillſchweigen übergehen zu. innen, 


8. 230. 
Der, gemeine Löwenzabn, bei uns. gewöhnlich 
Butterblume genannt. Leontodon Taraxa- 
oum, L. Taraxacum Dens Leonis. Dest. 

Eine dur ganz Europa, in einigen The; 
len von. Afien. und Afrika wild wachſende und als 
ſchaͤdliches Unkraut. bei, ung befannte-Pflanze, bie 
ihrer Blätter. wegen aber auch eigends ange⸗ 
pflanzt (in Holland fehr häufig),. gebleiht und 
wie die Cichorie und. die Endivie als Salat. ger 
geſſen wird. 

Characten. Die Pflanze hat. eine perennis 
wende, der Cichorie ähnliche Wurzel. Die. Blätter 
find glatt, ungleich ſcharf fägeförmig gezähne und 
legen ſich bei. einzeln ſtehenden Pflanzen flach auf 
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die Erde. Aus ihrer Mitte erhebt fick ein 6 bis 
9 300 hoher eindlumiger Bluͤthenſchaft. Die 
Pflanze führt in allen: ihren Theilen sinen milchs 
artigen Saft und ift wie alle Cichoraceen var 
bitterem Geſchmack, der durch das Bleichen jes 
doch um vieles gemildert wird. 

. Kultur. Der Löwenzahn, als laͤſtiges Uns 
traut an allen Fahr⸗ und Fußwegen, auf allen 
feuchten Wiefen, in Heden, an Gräben und in 
Gärten in großer Menge wild wachſend, wird, 
um ihn in der Küche als Salat zu benugen, fo 
viel mic bekannt ift, niemals ausgefäet, vielmehr 
da, wo er dem Wuchſe anderer mäglicheren: Pfau: 
zen fhadet, aus der Erde genommen, entweder: 
wie die Cichorie in Gefäße gepflanzt und gebleicht,. 
oder aber auch twie die holändifchen Kuͤchengaͤrt⸗ 
ner es machen, fm Monat Auguft auf fchattig: 
gelegene Rabatten, die zuvor gut gedüngt und 
tief bearbeitet worden find,. 6. Zoll ins Gevierte 
gepflanzt, und. im Spächerbft gerade nur fo viel 
gedeckt, daß der Froſt nicht in die Erde dringen 
Bann. Um die Zein, wo gebleicht- werden ſoll, 
wird die biäherige Decke Kerunter genommen, " 
Alles gereinigt und die Anlage F Fuß uͤber der 
‚Erde mit Läden oder Brettern, die auf Unterlar 
gen ruhen, abgededt. Hierauf erhält der Holzbe⸗ 
lag eine neue Bedeckung von warmem Mift mit 
Laub verfeßt, die, je nahden man die Blätter des 
Löwenzahns früher. oder. fpäter gebfeicht zu haben 
wuͤuſcht, ſtark oder ſchwach aufgetragen, erneuer: 


eder gelaffen wird. Um die Zeit, wo jene bie ers 
forderliche Länge erreicht haben, werden fie abges 
ſchnitten und die Auflage, wenn es noͤthig if, 
wie früher wieder zugedeckt; fpäten aber aud nur 
mit Läden allein verſchloſſein. Im Frühjahr wird 
Alles abgeraͤumt und die Pflanzen, wenn fie zu 
feht erſchoͤpft find, durch neue erfeht, forft aber 
and, ſtehen gelaffen. 

In den Rheingegenden genießt man die 
Blätter des Loͤwenzahns auch wohl, ohne daß fle 
zuvor gebleicht worden wären; jedoch finde ich 
dieſelben in dieſem. Zuſtande weniger angenehm. 
und zart von Geſchmack. 


& 31. 

Der Kraut⸗ oder Stauden - Sellerie. 

Apium gravoolena L. 
.. De Otauden⸗Sellerie ift, wie ich bereits un: 
ter $ 195, bei Aufführung des Kuollen⸗Selle⸗ 
ries bemerkt habe, eine Pflanze, die ihrer Nutz⸗ 
anmendung wegen zu. ben Salatgewaͤchſen gezählt 
werden muß,. indem von ihe nar allein die ges 
bleichten Blattſtiele als folder gegeflen wird 
Inſofern der Stauden ⸗Sellerie nur als eine Abs 
art des Knollen ; Selleries zu betrachten iſt, bat 
er auch die allgemeinen Kennzeichen mit jenem. 
gemein und find diefe am angeführten Orte nade. 
zuſehen. Hier handelt es fi nur um die Som. 
ten und: deren. fpecielle Kultur. 

Sorten. Außer den. beidenin. England vors 
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zugeiweife kultivirten arten des weißen und 
violerten engliſchen oder italieniſchen Staus 
den⸗Selleries, die mis aus eigener Erfahrung bins 
reichend als gut befannt find, wird im Horticul- 
taral Register vom Mär; 1835, pag. SI. noch 
auf eine dritte Varietät, auf einen lachs far b i⸗ 
gen Stauden: Sellerie, aufmerkſam gemacht, deu 
bis dahin zwar noch wenig befannt geweſen fein, 
am Guͤte aber alle Übrigen für den Gebrauch vom 
Juli bis October tauglichen Sorten übertreffen 
fol; denn fpäter leidet er dutd den Froſt. 

Boden. Der Staudensellerie liebt gleich 
dem ihm nahe verwandten Knollen⸗Sellerie einen 
niedrigen, nur nicht ſtagnirend feuchten, muͤrben 
und ſehr nahrhaften, jedoch nicht im Uebermaaß 
mit feifhem Dünger geſchwaͤngerten Boden, der 
ihm außer anderen Mebelftänden aud einen uns 
angenehmen Geſchmack mittheilt. 

Kultur. Die Ausſaat zerfaͤllt in zwei Zeit⸗ 
abſchnitte, in die fruͤhe und in die ſpaͤte. Im 
erfieren Galle wird Anfang Maͤrz auf ein tempe⸗ 
rirtes Mifbeet, im zweiten Anfang Aprils ents 
weder auch auf ein ſolches, oder auf eine fehr 
warm liegende Mauerrabatte gefäet, In beiden 
Fällen werden die jungen Pflanzen nad) den alk 
gemein bekannten Srundfägen, die bei Erziehung 
janger, fräftig werden ſollender Saamenpflanzen 
dieſer und ähnlicher Arc fattfinden, behandeltz 
und wenn fie das zweite Paar Blätter gemacht 
haben, an einen. mic dem Saamenbeete correſpon⸗ 


Wieenden: Ort zur weitsren Erfräftigung: 3 bis 4 
Soll unter fih ausgepflanzt oder pikirt, wobei ih⸗ 
nen die langen Wurzeln verkürzt werden müffen. 
Nachdem fie hier die Höhe von 6 bis 8 Zoll ers 
langt haben, was bei dem erfteren unter fonft 
guͤnſtigen Umftänden Ausgang Mai’s und Ans 
fang Juni's, bei den letzteren Ausgang Juni's 
und Anfong Juli's gefchehen fein wird, kommen 
fie auf das für fie in folgender Art zubereitete 
Land. 

Um guten Stauden-Sellsrie zu erziehen muß 
das dazu beftimmte Land im Herbſt zuvor 2 Fuß 
tief mit einer gehörigen Menge gut verrottetem 
Miftbeetdünger fleißig durchefjolt werden. In 
diefem Zuftande bleibt es bis zur Zeit, wo ges 
pflanze werden foll, ruhig liegen. Alsdann werden 
in beliebiger Länge bei 4 bis 44 Zuß Entfernung 
von einander, oben 1, Zuß breite und 1 Fuß 
tiefe Gräben ausgeſtochen, die Erde derfelden auf 
beiden Seiten gleichmäßig vertheilt und der Bo⸗ 
den jedes: Grabens mit einer 3 bis 4 Zoll ſtar⸗ 
ten Lage gut. verrottetem Pfesdedünger, wie man 
ihn aus den Miftbeeten erhält, gegraben und ges 
harkt, dem man, im Fall die Erdart nicht ganz 
fo ift wie fie für den Sellerie wohl fein foll, zur 
Hälfte noch Moor: oder Wiefenerde zufegen kann. 
Sind die Gräben. auf diefe Weife zur Pflanzung 
vorbereitet, fo wird in ber Mitte eines jeden eine 
Linie geſchnuͤtt, mit 10 bis 14 Zoll markirt und 
darauf die bereit ſchon einmal verfegten Pflan. 
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zen mit Schonung ber: ihren Wurzeln anhängen: 
den Erde, jedoch mit Verkürzung des dritten 
Theils der Länge ihrer Blätter, gepflanzt, und 
wenn es nöthig. iſt zugleich begoſſen. Im Laufe 
.des Sommers wird ‚die Pflanzung ftets rein von 
allem Unfraute gehalten und: die fi etwa erzeus 
genden Seitentriebe fobald als möglich unterdrückt, 
Wenn die Pflanzen in den Gräben die Höhe 

von 8 5is 10 Zoll erreicht haben, werden fie ans 
gehäufelt, zur Zeit jedoch nur ſehr wenig, indem 
ſtarkes Behaͤufeln jugendlicher, nody Eräftig: und 
ſtark treibender Pflanzen mehr Nach⸗ als Bor 
theil bringe. Und da es der Gefundheit und der 
vollkommenen Entwicklung des: Selleries gleich⸗ 
falls entgegen iſt, wenn beim Behaͤufeln Erde in 
das Herz der Pflanzen faͤllt, ſo iſt es, um dies 
wu vermeiden, noͤthig, daß man fie dabei entwo⸗ 
der behutfam mit. der Hand zufammenfaßt, oder 
durd font ein anderes Mittel fo lange zufams 
menhuͤlt, bis das Behäufeln vollbracht if. Bei 
fortfehreitender Entwicklung der Blätter wieder⸗ 
holt ſich das Anhäufeln von: 20 zu: 20 Tagen, 
anfänglich mit. der. durch das. Aufiwerfen der 
Pflanzgräben gewonnenen Erde, fpäter aber mit 
durch die zwiſchen diefen gelaffenen 4 bis 44 Fuß 
breiten. Räume; und wird dieſe Operation fo 
Tange fortgefegt, bis die Hügel oder vielmehr 
. Erdrüden die Höhe von 2 Fuß und darüber ere 
asiche. haben. — Vierzehn Tage bis 3 Wochen 


find die bedeckt geivefenen Theile zum Verfpeifen 
tauglich. 

Mit Bezug auf die frühe Ausſaat im Maͤtz 
iſt zu bemerken, daß dieſelbe, da der Sellerie nur 
eine Zjährige Pflanze ift, oftmals vor der Zeit 
leicht durchgehen, und in diefer Hinſicht niche ims 
mer auf einen vollftändigen Ertrag zu rechnen 
iſt. Selbſt die Pflanzen der zweiten Ausſaat ge: 
hen, wenn man von ihnen bis zum Fruͤhjahr 
Gebrauch machen will, nicht felten durch, und iſt 
es deshalb nöthig, im Mai abermals zu fen und 
davon ben fpäteflen Winterbedarf zu nehmen. 
Um ihn für diefen Zweck aufzubewahren, bleiben 
die Blattſtiele jedenfalls am wohlſchmeckendſten, 
wenn die Pflanzen da, wo fie erwachſen find, 
gegen die Kälte gefhügt werben; denn im Herbft 
herausgenommen und an einem froftfreien Orte 
in Sand eingefchlagen, werden fie, duͤnkt mich, 
ianmer zähe und ftrohig. 

In den Maingegenden wird der Sellerie 
durch Strohfappen gebleicht. 

In England nennt man den Stauden Bel: 
lerie blanching Celery, den Knollen⸗Sellerie Cel- 
leriac, die Gattung aber Celery. 

$. 232. 

Der Aderfalat. Die Rapunzel, Rabunzelober 
das Rapfin;chen. Fedia elitoria W. 
Valeriana olitoria L 

Eine einjährige, über den größten Theil von: 
Europa verbreitete Pflanze. 
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Character. Die Wurgelblätter find ganz 
tandig, lanzettfoͤrmig und oben ftumpf. Der Sten⸗ 
gel erhebt fich ans der Mitte der Wurzelblätter, 
ats der genießbaren Theile der Pflanze, zı einer 
Hoͤhe von 8 bis 10 Zoll, iſt zweitheilig und mit 
einzelnen Heinen, aber fpigigen, fein gezähnten 
Blaͤttchen verfehen. Die Heinen blaͤulichen Bluͤ 
then erfcheinen im April und Mat im kleinen 
ſitzenden Dolden. Doymrt- Vale 

Kultur. Die Erziehung der Häbune (uns 
ter diefer Benennung iſt die Pflanze bei ung am 
Sefannseften) iſt alsdann fehr einfach, ſobald man 
ſich nur nicht verleiten laͤßt, frifch gewonnene. 
Saamen zur Ausfant zu wählen, indem biefer 
Monate lang in der Erde liegt, ehe er aufgeht, 
und man in diefem Falle vergebens auf eine bat 
dige Benugung der Pflanze rechnen würde, die, 
wenn man, überjährigen oder noch aͤlteren Saas 
men nimmt, in der Regel 8 bis 0 Wochen nach 
der Ausfoat zum Verſpeiſen gut find. Die Ras 
Sunze hat das Gute und infofern einen Vorzug 
vor mancher andern Salatart, als fie nicht nur 
der ſtrengſten Winterkaͤtte wiederſteht, ſondern 
durch dieſelbe noch um vieles zarter und wohl⸗ 
ſchmedender wird, und iſt fie für dieſen Fall auch 
wohl nicht mit Unrecht als Erſatz anderer Gas 
Mate, die um diefe Jahreszeit nicht felten mans 
gein, zu betrachten. — Mit Bezug auf diefe legs 
tere Eigenfchaft der Rabunze wird fie mit weni⸗ 
gen Ausnahmen auch nis andere als im Herbſte 
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angebaut. Die erfie Ausfaat. fälle in die zweite 
und dritte Woche des Auguſt, die zweite um die 
Witte des September. Sene giebt den Bedarf 
für den Herbſt, diefe für den Winter. Um aber 
oc, im Fruͤhſaht junge Rabunzen zu genießen, 
füet man im October und Februar noch einmal; 
denn groß und alt geworden verlieren die Pflan: 
ven als Satat ihren Werth. 

Bezüglich des Bodens und Standortes ift 
die Rabunze genügfam, und fäet man fie in ber 
Megel auf Beete, wo im Sommer zuvor gleich: 
wiel welche Gemüfe gebaut worden find; auch 
wohl zwiſchen fpät gepflanzten Gruͤnkohl. — IE 
das Erdreich zur Zeit der Ausfaat fehr trocken, 
fo muß daffelbe, devor der Saame untergeharkt 
wird, nachhaltig begoſſen werden. 


$. 233. 
Die Kreffe. Gartenkreſſe. Lepidium 
sativum. L. 

Eine einjährige, zwar fehr lange in Kultur 
genommene Pflanze, deren Vaterland jedoch nicht 
mit Zuverfäffigkeit bekannt iſt. Ste wird nur. im 
jagendlichen Zuftaude der erfien Blätter wegen 
angebaut, die wie alle Eruciferen einen ſtarken 
Geruch und pifanten Geſchmack haben. 

Character. Die unteren Blätter find viel: 
tach eingefnitten, die oberen ganzrandig Der 
Stengel erreicht die Höhe von 14 bis 2 Fuß, iſt 
äftig, von biaugsüner Farbe und trägt an den 
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Spigen Pleine weiße Bluͤthen, die, wenn ber 
Saame im Frühjahr ausgefäet worden tft, ſich 
im Juni und Juli entwideln. 

Sorten. Man kennt und kultivirt 3 Var 
tietäten der Gartenfreffe, naͤmlich: 1) die ges 
woͤhnliche oder gemeine grüne, 2) die 
trausslättrige und 3) die gelbe breits 
Blättrige oder engliſche. — Die erſte Sorte 
wird am häufigften angebaut. 

Kultur. Ungeachtet man die Kreſſe zu jer 
der Zeit des Jahres bauen Fann, iſt es doch nur 
mehr eine Pflanze für den Fruͤhling — es ſei 
denn, daß man fie im Winter in warmen Haͤu⸗ 
fern oder dergleichen Miftbeeten zoͤge — wo fie im 
April und Mai auf warm gelegenen, locker bes 
arbeiteten Beeten in Reihen von4 Zoll Entfernung 
unter ſich did ausgefäet und nur leicht mit Erdebe⸗ 
deckt wird. Bet trodener Witterung erfordert fie 
Begoffen zu werden und befindet: ſich 12 bis 14 
Tage nach der Ausfaat fo weit ausgebildet, daB 
fie abgefchnitten und verbraucht werden kann. 
Das Abſchneiden gefhieht am Teichteften mit eis 
wer Schere. Um die Kreſſe auch während des 
Sommers zu genießen, muß diefelbe vom Mat 
an alle 14 Tage einmal und fpäter an einem 
etwas ſchattigen und kuͤhl gelegenen Orte aus⸗ 
geſaͤet werden. 
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8 34. 

Die Brunnenfreffe Mucllen-Raute Si- 
symbrium Nasturtium. L. Nastertium 
offioinale, H. K. 

Die Brunnenkreſſe iſt eine in verſchiedenen 
Gegenden von Europa auf feuchten Wiefen, flie⸗ 
Genden Gräben, Bächen und Quellen wild wach⸗ 


fende, perennirende Pflanze, die, was ihre wirth⸗ 


fehaftliche Verwendung ald Salat anbetrifft, zwar 
einen fehe hohen Werth befigt, deſſenungeachtet 
aber doch nur da mit einem gewiſſen Erfolge 
Suftioire werden kann, wo die Natur felbft die 
Mittel an die Hand giebt, das zu ihrem Gedet⸗ 
ben erforderliche Quellwaſſer zu fpenden. — Alle 
ünftliche Anlagen, diefe Pflanze zu erziehen, wie 
leicht fie auch in vielen Gartenfchriften darges 
Kelle werden, find doch nur felten der Mühe und 
der Koften werth. 

Charaster. Der Stengel befindet fich zum 
Theil im Waffer, zum Theil auf. demfelben 
fhwimmend. Die Blätter find glatt, gefiedert; 
die Blaͤttchen beinahe herzfoͤrmig. Die. weißen, 
im Juni und Juli erfheinenden Bluͤthen beßn⸗ 
den ſich in einer doldenaͤhnlichen Traube. 

Kultur. Ungeachtet des Mißlingens, das 
beinahe immer die Folge der Kultur der Brun⸗ 
nenkreſſe an von der Natur nicht dazu geſchaffenen 
Orten iſt, verſucht man es zumeilen doch, dieſelbe 
zu erziehen und dabei ihren natuͤrlichen Stand⸗ 
ort oder vielmehr den, welchen man bei ihrer 
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Kuttur im Großen (fiehe welter unten) anwen ⸗ 
det, nachzuahmen. 

An einem niedrigen Theile des Gartens naͤm⸗ 
lich wird das zur Anlage beſtimmte Beet 2 Fuß tief 
ausgegraben, jedoch fo, daß fich daffelbe nad} dem 
einen Ende um mindeftens 6 Zoll neigt, wenn 
es die Länge von I6 Fuß hat; mehr, wenn «6 
diefe überfchreiter. Der Boden wie auch die Sehr 
ten beffelben werden mit einer + Zuß ſtarken 
Schicht guten Lehms ausgefehlagen, hierauf die 
der Brunnenkreſſe entſprechende nahrungsreiche 
Moor; und Schlammerde 1 Fuß hoch hinein ges 
bracht, die Pflanzen 6 Zoll von einander entfernt 
flach eingelegt uud fogleid einige Zoll hoch unter 
Waſſer geſetzt. Mangelt denfelden jedoch das 
klare Quell⸗ oder Flußwaſſer und muß man ſich 
zu ihrer Bewaͤſſerung, die ſie in einem ſehr reicht 
lichen Maaße erfordern, des Brunnenwaſſers ber 
dienen, fo tft ihre Lebensdauer nur kurz; und der 
Ertrag gering. — Nur da, wo wie gefagt die 
narärliche Befchaffenheit des Lofals den Anbau 
der Brunenkreſſe beguͤnſtigt, wie dieß am Dretens 
brunnen bei Erfurt der Fall iſt, kann dieſelbe 
mit Gluͤck kultivirt werden. 

Eine ausführliche Beſchreibung diefes für Er⸗ 
furt bedeutenden Kulturzweiges finder fich in Reis 
chart's Lands und Gartenfchag. Thl. 2. S. 299 
bis 309., herausgegeben von dem Prof. Völker 
in Erfurt, fo wie auszjugsweife in den Verbands 
tungen des Bartenbau s Vereins für die Koͤnigl. 


Preuß. Staaten, Liefer. 10. ©. 151 His 168, 
von demfelben Verfaffer und in Loudon's Encycl. 
©. 1631. — Folgendes iſt das Weſentlichſte aus 
der Boͤlker ſchen Darftellung der Brunnenkrefles 
Anlagen um Erfart: 

* Der Obergrund, welcher bie Gartenfrume 
4m Dreienbrunnen bei Erfurt bildet, iſt 4, 6, ja 
zum Theil wohl 10 Fuß tief, von gleichartiger 
Beſchaffenheit. Er beſteht im Allgemeinen aus eis 
nem von Steinen freien und veichti mit Hu— 
mus gemengten, fandigen Lehmboden von ſchwaͤrz⸗ 
lich⸗grauer Farbe, der vermöge feiner Übrigen Bes 
ſtandtheile durch ſtarken Regen und häufiges Bes 
siegen, wie dies wohl bei anderen ſchweren Bor 
denarten der Fall iſt, nicht fo leicht feftgefchlagen 
wie. — — — 

Der Untergrund des Dreienbrunnen, auf 
welchem jener Obergrund unmittelbar ruht, bes 
ſteht mit wenigen Ausnahmen größtentheild aus 
Kieslagern. — — — 

Der Bezirk des Dreienbrunnen iſt außeror⸗ 
dentlich reich an Quellen, die ſaͤmmtlich von gleich 
guter, Mater und reiner Befchaffenheit und dess 
halb vorzugsiweife zur Kultur der Brunnenkreſſe 
geeignet find; denn kalkhaltige Waſſer und folche, 
die Eifen aufgeläft enthalten, paffen für dieſen 
Bord nicht. 

Die Temperatur des Waſſers ber . meiften 
Quellen iſt, fo wie es aus dem Boden hervors 
quillt, im Winter und Sommer faſt gleich und 


betragt zwiſchen 9 bis 10 Grad Renumär. Mur 
einige Quellen, befonders die ımtern, die aus dem 
Biefigen Untergrunde hervordringen, haben bei 
firenger WBinterfälte zuweilen eine etwas niedrige 
Temperatur. 

Da biefe reinen, ergiebigen und beftändigen 
Quellwaſſer zugleich, vermöge der Beſchaffenheit 
des Terrains, ein berrächtliches Gefälle gewinnen, 
find fe um fo mehr zu Brunnentrefie und 
Biefflingern*) geeiguet. — — — 

Iſt der Boden, wo der Brunuenkvreß⸗ Klin⸗ 
ger ausgegraben wird, ſandig oder ſteinig und 
tieſig, ſo muß man dieſelben 4 Fuß tiefer aus⸗ 
ſtechen und fo hoch gute Erde hineinfhaffen und 
dieſe gehörig eben machen. — Wenn dies gefcher 
hen, läßt man das Wafler in die ausgegrabenen 
Klinger hinein. IR die Erde fo einige Stumden 
nom Waſſer durchweicht und ſchlammartig ges 


*) Das genze um ben Dreienbrunmen in Kultus 
genommene Terrain ift in Beete oder Jähnen vom 
16 bis 24 Fuß Breite geibeilt, die in der Mitte um 
14 bis 2 Fuß erboben und von Gräben mit Rafenräns 
der eingefaßt find, Im erſteren Zale dienen biefelben 
106 zum Vegiefen der Planen and heißen Gief- 
tlinger, im legteren zur Erziehung ber Brunnenkreſſe 
und beigen Srunnenfreß- Klingerz jene haben 
eine Breite von 2 Zuß, dieſe eine Breite von 6, 10 und 
12 Zuß, ſtad 15 dis 2 Fuß tief und haben auf 100 
Zuß Länge ein Gefälle von 4 und mehreren Bollen, 


morden, fo wird fle unter Waller mit einem Har⸗ 
kenbalken noch recht gleich und eben gefioßen. 

Mit dem Einpflanzen der Brunnenkreſſe in 
die gehörig zubereiteten Klinger verfährt man 
folgendergeftalt. Es wird eine Bohle queer über 
die Klinger gelegt, auf welcher der Arbeiter Enivet 
und die Brunnenfreffe ftellenweife, etwa 4 Fuß 
weit von einander, mit der Hand eindruͤckt. Zw 
jedem Eindrude wird etwa foviel, wie man mit 
der Hand faſſen kann, genommen. — Man kann 
die Brunnenkreffe auch aus Saamen ziehen, — 

Obgleich die Brunnenkreſſe eine perennivende 
Pflanze iſt, muß fie, wenn fie nicht ſchlechter wer⸗ 
den foll, doch jährlich umgepflanzt werden, wel⸗ 
ches von Ende Augufs bis zum Schluffe des 
September auf folgende Art geſchieht. 

Man fepneidet von den in dem Klinger fies 
benden alten Vrunnenkreßſtoͤcken den oberen Theil 
faft einen Fuß lang ab und legt das Adgefchnits 
tene auf das daneben befindliche Land. Nun ziehe 
man die übrig gebliebenen Sturzeln der Bruns 
nenkreſſe fammt den Wurzeln vermittelft einer eis 
fernen Karte aus dem Grunde der Klinger hers 
aus und fegt fodann mit breiten Kaden den 
übrig gebliebenen Schlamm x. gehörig aus. Wenn 
dieß gefhehen, wird der Boden mit dem Rechens 
balfen wieder recht gleich und eben geftoßen und 
abgefchnirtene Brunnenkreffe auf die vorbefchries 
bene Art wieder in die Klinger gepflanzt, — 
Aud die unter dem Waſſer gebliebenen Wurzels 
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triebe koͤnnen zur Pflanzung gebraucht werden. 
— Nah etwa 3 Wochen, wenn die gepflanzte 
Brunnenkreſſe wieder hervorgewachſen iſt, muß 
fie mit einem Meſſer oder einer Sichel ganz nahe 
Über dem Waſſer abgefchnitten oder verſtutzt und 
hernach gebüngt werden. 

Man nimmt zum Dünger einen durch eins 
und mehrjähriges Liegen recht Flein und zu Erde 
verfauften oder verrotteten Rindvieh: oder Schaaf 
miſt. Leßterer iſt noch vorzuziehen, weil die 
Keeffe freudiger danach waͤchſt. Der Mit wird 
wit einer Schaufel recht gleichförmig in den 
Klingen ausgeftyeut und mit dem . fogenannten 
Schwelgebrett e *) zwifchen den Wurzeln feſt⸗ 
geſchlagen. Dieſe Duͤngung macht die Brunnen⸗ 
kreſſe nicht nur ſchmackhafter, ſondern befördert 
das ſchnelle Wachsthum derſelben auch ungemein, 
fo daß fie hernach alle 4, 5, 6 Wochen, je nach⸗ 
dem die Witterung mehr oder weniger fruchtbar 





) Das Schwelge- ober Tifhelbrett if eine 
Erfindung des um die Kuliur der Brunnenkreſſe ſeht 
verdienten Nicolaus Meifiner (1660), und beſteht 
daſſelbe aus einem 2 Fuß langen, 5 Zoll breiten und 
1 Zell diden Brette, woran eine Stange ſchtäg anges 
magelt ift. Außer dem Mugen, welchen das Schwelger 
brett beim Pflanzen der Bsunnenteeffe hat, gewährt «6 
auch noch den, dag man durch daffelbe die auf. dem 
Waſſer ſchwimmenden Mertinſen/ dürren. Blätter 36. 
wegnehmen kann. — . B 

IL 2. is 
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und warm ſich zeigt, zum Kuͤchengebrauch abge⸗ 

ſchnitten werden kann. Nach jedem Schnitte 

muß aber allezeit von neuem auf die beſchtiebene 
Art wieder geduͤngt werden. 

Wenn man das Duͤngen unterlaͤßt, fo waͤchſt 
der Erfahrung gemäß die Brunnenkreffe nicht nur 
elend, fondern geht auch zeitig in die Bluͤthe, in 
welchem Falle fie dann ganz nahe Über dem Waſ⸗ 
fer abgefchnitten werden muß. — 

Das Abfchneiden der Brunnentreffe im Wins 
tee darf fi nicht wie im Sommer über die 
fämmtlihen Pflanzen erftreden, fondern man 
ſchneidet nur Hier und da, etwa Spannen weit, 
eine Handvoll ab. — 

Im Sommer miüffen ſaͤmmtliche zwiſchen 
und an den Seiten der Brunnenkreſſe ſich zeis 
genden Gräfer und andere Pflanzen forgfältig 
herausgezogen und abgefhnitten werden. — " 

Im Winter wird die Brunnenkreſſe mittelft 
des Tifhels oder Petſchbrettes *) unter das 
Waſſer getaucht, weil die über demfelben hervor⸗ 
flehenden Sproffen leicht erfrieren. — 

Die Benugung der Brunnenkreſſe in der 
Küche betreffend, fo wird diefelbe roh für fi 
allein, oder mit anderen Salatkraͤutern gemengt 





®) Das Peiſchbrett iſt ein 15 Fuß langes, 1 
Buß breites und $ Bol dides, mit vielen 1 ZoA weit 
von einander gebohrten Löchern verfehenes Brett, an 
einer 10 Zuß langen Stange ſchräg befefligt. 
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gegeffen. — Auch wie Spinat zubereitet, giebt fie 
in den Wintermonaten ein fehr belifates Gemuͤſe. 
Aus diefem kurzen Umriß der Brunnenkreße 
Kulturmethode am Dreienbrunnen bei Erfurt 
geht nicht nur die Eigenthuͤmlichkeit des Terrains 
dafelbft als unumgänglich erforderlich zum glück 
lichen Gelingen derfelben hervor, als vielmehr 
aud die Mannigfaltigkeit der dabei ftattfindenden 
Operationen, und wird man forwohl in ‚diefer als 
jener Beziehung verſucht zu glauben, daß, wenn 
die Brunnenfreffe nur unter diefen Bedingungen 
gedeiht, jede andere Eleinliche gefünftelte Dres 
thode in Erziehung diefer Pflanze durchaus ohne 
allen gluͤcklichen Erfolg bleiben muß. Und dag 
es wirklich fo iſt, habe ich bereits am Anfange 
diefes Paragraphen bemerkt. 
Außer den bis hierher genannten Salatges 
waͤchſen giebt es nun zwar noch manche andere 
Pflange, die, infofern fie auch als Salat gegeffen 
wird, dahin gerechnet werden follte; allein da 
dieſelben ſaͤmmtlich doch nur in fehr kleinen Quan⸗ 
titäten, jenen zuvor befchriebenen Salatgewaͤchſen 
beigegeben, gegeffen werden, nie aber für fih al 
lein, fo verdienen fie auch weniger eine Stelle uns 
ter diefen, als unter den Pflanzen des folgenden 
Abſchnittes, der Kuͤchenkraͤuter nämlich. 
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Bierte Abtheilung. 
Zehnter Abſchnitt. 

süihenträuter: 

Wie groß auch die Mannigfaltigkelt der 
Kuͤchenkraͤuter, und wie verfchteden ihre Verwendung 
an den mancherlet Speiſen ift, bedarf man ihrer 
infofern doch nur immer in fehr geringer Quan⸗ 
tität, da fie diefen nur in Abfiht auf Gefhmads 
erhöhung, nicht aber um das Volumen derfelben 
zu vergrößern, beigegeben werden. - In Bezug auf 
diefen Umftand befchränft ſich ihr Anbau auch 
mur immer auf einen fehr Eleinen Raum des 
Gartens, wenn anders nicht der Verkauf dabei 
beabfichtige wird. 

Alle verlangen einen gut zubereiteten Boden 
und viele einen warmen Standort. 


8. 235. 
Das Löffelfrant. Aechtes Löffelfrant. 

" Cochlearia officinalis, L, 

Eine zweijährige, vorzugsweife am Gew 
firande des nördlichen Europa's wild. wachſende 
Pflanze, die man jedoch auch an anderen Stellen das 
ſelbſt findet, die aber deshalb nicht mit dem eng⸗ 
liſchen Cochlearia augliea, oh, mit dem dänks 
ſchen Loͤffelkraute, Cochlearia danica, verwechſelt 
erden muß, welche beide ihr nicht nur ähnliche 
Pflanzen find, fondern die auch denfelben Stands 
ort mit ihr theilen. 
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Character. Die Wurzelblätter find rund: 
lich, herzfoͤrmig, ungetheilt, am Rande. mit 7 
Kerben und langen Stielen verfehen; die des 
Stengels dagegen buchtig und umfaffen ihn an 
ihrer Baſis. Der Stengel felbſt If aͤſtig, er⸗ 
reicht eine Höhe von 9 bis 32 Zoll und trägt 
an den Spigen weiße Bluͤthen in Doldentrauben. 

Kultur. Die gewöhnliche und beſte Art, dad 
Loͤffelkraut fortzupflanzen,' iſt durch Ausfaat des 
Saamens an Ort und Stelle oder auf ein eiger 
nes Saamenbeet. Im erfteren Falle müffen die 
Pflanzen da, wo fie zu dicht ſtehen, verzogen, 

. und jeder der ſtehen bleibenden 6 Quadratzoll 
Raum gegeben werden; im feßteren Falle wer⸗ 
den fie in derfelben Weite verpflanzt. S 

Obgleich man die Ausſaat vom Juli und 
Auguft für beſſer haͤlt, als die vom März und 
April, fo kann ich doch verfihern, daß mir die 
Fruͤhlingsſaat nie fehlgefhlagen iſt wenn anders 
nur das Beet oder der Saame gehörig feucht 
gehalten wurde. Das Läffelfraut lebt einen lo 
tern, nahrhaften, etwas niedrigen Boden und 
ſchattigen Standort, und muß bei gewoͤhnlicher 
Pflege in anhaltend trocdener Witterung öfters 
begoffen werden. 

In der Haushaltung wird es als Beikraut 
des Salats gegefien und feiner angenehmen Bit⸗ 
terfeit wegen für ſehr gefund gehaften. 


. 
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$. 236. 

Die Vimpinelle Pimpernelle. Bibernelle 
ober Beherblume Poterium Sangui- 
sorbaLl. 

. Eine perennivende, in trodenen, fteinigen und 
kalkhaltigen Gegenden Deutſchlands und in ans 
dern Theiten des weſtlichen Europa’s häufig vors 
kommende Pflanze. 

Character. An dem Wurzelhals einer ſehr 
tief gehenden, zähen, rothbraunen Wurzel bilden 
fich eine große Menge ungepaart gefiederter Blaͤt⸗ 
ter, aus deren Mitte fich im zweiten Jahre nach 
der Ausfaat ein 2 bis 3 Fuß hoher, etwas edis 
ger Stengel mit alternivenden Blättern entwik⸗ 
kelt, der fih oben verzweigt und im Juni und 
Juli Bluͤthen in Eleinen ſtumpfen, grünfichen 
Köpfen trägt, die fpäter durch die rothgefärbten 
Staubfäden eine roͤthliche Farbe annehmen. 

Kultur. Die Fortpflanzuug gefhieht Durch 
den Saamen, ber im März oder April entweder 
reihenweis dahin gefäet wird, wo die Pflanzen 
bleiben follen, oder aber auch auf ein Saamen⸗ 
beet, um fie fpäter zu verfegen. Da die Pims 
pinelle mehrere Jahre ohne Abnahme von Kraft 
und Ergiebigkeit dauert, die Stauden ſich auch 
bedeutend vergrößern, bedürfen die Pflanzen mins 
deftens einen Raum von einem Fuß ind Gevierte. 
Die Vermehrung durch Zertheilung alter Stöde 
rathe ich nicht an. 

Den Boden betreffend, fo ift die Pimpinelle 
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ſehr genuͤgſam, und nimmt im Nothfall auch wohl 
mit einem armen vorlieb, wenn derſelbe anders 
nur nicht feucht iſt, wodurch ſie leicht fault und 
abſtirbt. 

Die jungen Blaͤtter (die aͤlteren ſind hart 
und ungenießbar) geben, anderem Salat beige— 
mengt, demſelben einen ſehr angenehm aromatis 
ſchen Geſchmack. Um ſo viel, als man davon bes 
‚darf, immer zu haben, muß man jede Woche eis 
nige Stauden tief abfchneiden und bei anhaltend 
trockener Witterung fleißig begießen. 


8. 237. 
Der Winterkohlrepé. Brassica Napus 
oleifera biennis. 

Dieſer Pflanze iſt bereits ſchon als eine 
Spielart des unter $. 175. genannten Kohlrep⸗ 
fes, Brassica Napus L., gedacht und ihre Bes 
nugung als Zuthat zum Salat dafelbft erwähnt. 

Von den 3 Formen des Winterkohlrepſes 
iſt es befonder6 der Eraufe vothe, Br. cam- 
pestris pabularia, der nicht fowohl dem Zwecke 
als Salat:, fondern aud als fonftige Gemüfes 
pflanze am meijten entfpricht, und einfad in der 
Art gezogen wird, daß man den Saamen fo 
früh als möglich auf guten Boden und in ges 
ſchuͤtzter Lage reihenweis ausfäet, ihn, wenn die 
jungen Pflanzen die Saamenblätter vollftändig 
entwidelt haben, wie die Gartenkreſſe adfhneis 
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det und; mit andern Salatgewaͤchſen und Kraͤu⸗ 
tern gemengt, als jenen ißt. 
Dem Winterkohlreps iſt in jeder Beziehung 

nahe verwandt “ 

der Senfkohl, Raukenkohl oder Kaufe, 
Brassica Eruca L., eine Pflanze, die ich Hier nur 
betfäuftg mit erwaͤhne, da ihr Anbau nicht 
allgemein iſt. Diefelbe iſt einjährig, waͤchſt in 
vielen Gegenden des ſuͤdlichen Deutfchlands, 
Frankreich, England ıc. häufig wild und wird 
ganz fo kultivirt wie ber Winterkohlreps, wie die 
Kreſſe ıc. behandelt, und in Gemeinſchaft diefer 
und ähnlicher Pflanzen verfpeift. 


& 28. 
Der Genf. Sinapis L. 
ine jährige, im füdlichen Deutſchland und 
den angrenzenden Ländern wild wachſende Pflanze: 
Sorten. Inſofern hier der Senf als zum 
Salat zu verbrauchen zu betrachten iſt, kultivirt 
man davon a. den weißen, und b. den fhmwars 
sen Senf, Sinapis alba und Sinapis nigra L., 
erfteren jedoch häufiger zu dieſem Zwecke als letz⸗ 
teren, der mehr im Großen, um Senfmehl und 
aus diefem Moſtrich zn bereiten, angebaut wird. 
Character des weißen Senfes. Der 
Stengel iſt aufrecht, geftreift, mit kurzen ſteifen 
‚Haaren befegt, oben verzweigt und erreicht" eine 
Höhe von 3 bis 4 Fuß. Die Blätter find theils 
halb geficdert, theils leierfoͤmig und wie der 
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Stengel ſehr ſcharf. Die gelben Blumen erſcheü 
nen an den Spitzen der verfciedenen’ Zweige in 
langen Trauben und hinterlaſſen nad): dem Vers 
bluͤhen lange, mit einem ſchwertfoͤrmigen Schna⸗ 
bel verſehene Schoten mit gelblichen Saamen. 

Kultur. Der Senf, als Salatkraut ber 
nußt, wird Früh im Frühjahr auf gut zubereiter 
tes und warm liegendes Land reihenweis ausger 
füet, wenn fih die erſten Blätter entwickelt ha⸗ 
ben abgeſchnitten und wie der Winterkohlreps zu 
Salat verbraucht. Je nachdem er verlangt wird, 
wird er zwei⸗ oder mehrmal in Zwiſchenraͤumen 
von 14 zu 14 Tagen geſaͤet, rein gehalten und 
in ſpaͤteret Jahreszeit fleißig begoſſen, weil ihn. 
die Erdflöhe fonft zerſtoͤren. 


8 239. 
Der Borretfh. Boreiſch. Borago oder das 
Gurtenfraut, Borago officinalis L. 

Eine einjährige, im Süden von Europa ein: 
heimiſche Pflanze; 

Character. Stengel und Blätter find mie 
£urzen, fteifen, weißen Haaren befleidet: Der ers 
ftere iſt im Verhaͤltniß zur Größe der Pflanze 
dick, Hohl und faftig, erreicht eine Höhe von 1 
bis 14 Fuß und träge hellblaue Bluͤthen von 
ſehr zierlichem Anfehen. Die Blätter find alter: 
nirend, eirund, runzlig und. fegen fich unten.flach: 
auf den Boden: 

Kultur. Der Boretſch, obgleich anſpruchs⸗ 

18" 
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108 bezhglich des Bodens, liebt dennod mehr eis 
nen warmen leichten, als jeden anderen. Da ſich 
die Pflanze ſchuell entwickelt, iſt es, um fie waͤh⸗ 
send des ganzen Sommers benugen zu Eönnen, 
nöthig, fie zuerit im April und dann im Juni 
ausjufäen. Der Saame verlangt nur eine leichte 
Erdbedeckung und die Pflanze bei warıner Wis 
terung viel Waſſer. 

Zum Gebrauch beim Salat bedient man fih 
der Bluͤthen und der jungen Blätter, letzterer 
and wohl zur Suppe und zu Gemüfen. Sie has 
den einen den Gurken ähnlichen Geſchmack, dar 
her die Benennung Gurkenkraut. 


$. 240, 
Der @fragon. Dragon. Dragum ober Dia’ 
gun-Beyfuß, Artemisia Dracuncoulusl. 

Obſchon der Eftragon — dies iſt die gang 
barſte Benennung — urfpränglich aus Sibirien 
und der Tartarei abſtammt, wird er jegt gleicht 
wohl aud bin und wieder im füdlichen Europa 
wildwachſend angetroffen. Die Pflanze üft peren⸗ 
nirend. 

Character. Die Wurzel, oder vielmeht der 
Theil in der Erde, treibt nahe an der Oberflaͤche 
eine Menge Seitenfproffen von 6 bis 9 Zoll Länge, 
die mit wenigen, dünnen Wurzeln befegt find, 
mit ihren Enden zu Tage fommen und Stengel 
treiben. Hierdurch gewinnt die Pflanze in kurzer 
Zeit einen bedeutenden Umfang. Der Stengel 


411 


wird 14 616 2 Fuß Hoch, hat fhmalsfanzertförmige, 
"ganzrandige Blätter von graugrüner Farbe, Di 
Wurzelblätter find dreifpaltig. 

Kultur. Ungeachtet die Pflanze alljährlich 
bluͤht, träge fie doch nie reifen Saamen bei uns, 
und muß auf Grund diefer Eigenfhaft durch 
Bertheilung der Wurzel vermehrt werden, ein 
Geſchaͤft, welches man am zweckmaͤßigſten im 
September vornimmt. 

Der Eſtragon verlangt einen reichhaltigen, 
lockern und warmen Boden. Feuchtes und ſchwe⸗ 
res Erdreich beſchleunigt die Faͤulniß ſeiner Wur⸗ 
zeln; er waͤchſt in demſelben nur mager und kraͤnk⸗ 
lich und ſtirbt in kurzer Zeit ab. 

Nachdem das für ihn beſtimmte Land zube⸗ 
reitet iſt, ſchneidet man von den alten Stöden fammts 
liche Stengel nahe Über dem Boden ab, hebt die 
flachfiehenden Pflanzen behutfam aus und zers 
theitt fie mittelft der Hand in mehrere Eleine 
Stuͤcke, die in 14 bis 14 Fuß weiter Entfernung 
auf der Linie und unter ſich gleichfalls nur wieder 
flach gepflanzt und, wenn der Boden troden iſt, 
begoffen werden. Bei dem Zertheilen und Pflans 
sen hat man auf die leichte Zerbrechlichkeit der 
Wurzelſproſſen Ruͤckſicht zu nehmen. 

Da der Eſtragon wie geſagt eine ſich in der 
Wurzel leicht und bald verbreitende Pflanze if, 
der alte Wurjelſtock auch fehr bald untergeht, fo 
iſt es zwedmäßig, um ihn ſtets gut und Eräftig 
zu haben, denfelben mie länger ale höcdkens 3 
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Im Spätherbft fepneidet man die Saamens 
ſtengel nahe über der Erde ab, reinigt das Beet 
und bededt es vor Eintritt des Winters 2 Zoll 
hoch mit verrottetem Pferbedünger, der im Fruͤh⸗ 
jahr wieder abgeharft wird. Hierdurch erhalten 
ſich die Pflanzen kräftig und gegen Blachftoſt gex 
ſchůtzt. 

Zum Gebrauch bedient man ſich der Blaͤt⸗ 
ter, die einen Fehr angenehmen und beliebten Ge: 
ſchmack befigen. 

Die unter $. 235. bis Incl. 240. angeführten. 
Pflanzen find nun eigentlich alle folche, die mehr und 
häufiger ats Zuthatzum Salat, als zu irgend einem 
anderen Zwecke, dem dagegen bie übrigen Kuͤchen⸗ 
kraͤuter untergeordnet find, verwendet werden, 
und habe ich fie deshalb unmittelbar auf die Sar. 
latgewaͤchſe folgen laſſen. 


8. 241. 
Die Yeterfilie. (Rrante oder Schnittpeter« 

filie) Apium Petroselinum L. 

Die Petorſilie zerfällt, tote ih unter $.19%. 
angegeben habe, in Wurzels- und Krauts oder 
S bnfttpeterfilte; jene {ft am genannten Orte be: 
ſchtieben und abgehandelt, diefe, als zur Abthei: 
lung. der- Kuͤchenkraͤuter gehörend, findet ihre 
Stelle hier. Im Eharaster find beide nicht uns 
terſchieden. 
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Sorten. Man unterſcheidet von der Kraut 
peterfilie vorzuͤglich a) die ſchlichte oder ger 
meine, b)- die frausslättrige und c) bie 
gefülfehlättrige Pererfilie. Obgleich die bei 
den erften Sorten im Werthe für den Küchen 
gebrauch ſich gleich find, giebt man der kraus⸗ 
blättrigen Peterfilte inſofern doch einen gewiſſen 
Vorzug, als fie etwas blattreicher: als jene iſt 
and ein fchöneres Aenfere hat: — Der dritten 
Sorte bedient man: fi mehr zu Verzierungen. 
der Speifen als zum wirklichen Genuß. 

Kultur. Die Behandlung der Krautpeters 
ſilie it im Ganzen der der Wurzelpeterfilie gleich, 
Sie verlangt zu ihrem beſten Gedeihen gleichfalls 
einen. guten, aber nicht friſch gedüngten, mehr 
niedrigen als hohen Boden, und wird, um fie 
immer jung zu haben, vom Februar bis Juli 
mehrmals, entweder mit dem Auswurf oder in. 
flache, 6 Zoll von einander entfernte Furchen ges 
fäet, immer vein gehalten und bei trockener Wits 
terung fleißig begoffen. Der Saame liegt 3 Wo⸗ 
hen und oftmals noch länger, ehe er aufgeht, bes 
fonders wenn das Erdreich troden ifE und das 
Begießen verfäumt wird. 

Um zeitig im Fruͤhjahr funge Schnittpeter⸗ 
fitie zu haben, die nicht fofort in Saamen gehe 
— mas die überwinterte jedesmal thut — 
muß man um bie Mitte des Juli oder zu 
Anfang Auguſts nod einmal fen, jedoh nur 
in. hoher und warmer Lage. Und da. es une. 
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diefe Zeit in der Regel fehr troden iſt, muͤſſen, 
um Die ſchwer zu wedende Keimfähigkeit der 
Saamen zu begünftigen, diefelben nadhaltig bes 
goffen und diefe Vorſicht fpäter auch bei den juns 
gen Pflanzen wiederholt werden, damit fie ſich 
vor Winter noch hinlänglih beftauden. 

Die Peterfilie ift zwar nicht fehr empfinds 
lich gegen die Kälte, allein anhaltende Näffe und 
ſtarke Blachftoͤſte würden fie deffenungeachtet doch 
zerſtoͤren, wenn man nicht die Vorficht gebrauchte, 
fie vor Eintritt des Winters leicht mit langem 
Pferdemifte zu bedecken, der bei Rückkehr des 
Frühlings wieder abgeharkt wird. 

Um im Winter Peterfilie zu haben, werden 
die Wurzeln an feoftfreien Orten eingefchlagen. 


22 
Der Körbel. Scandix Cerefolium L. 
Chaerophyllum sativum Pers. 

Eine einjährige, im füdlichen Europa einheis 
mifhe Pflanze, 

Character. Der Stengel erreicht eine 
Höhe von 14 bis 24 Fuß, ift Hohl und leicht ges 
furcht. Die Blätter find glatt und dreifach ges 
fiedert Die unſcheinbar weißlichen Blüchen wach⸗ 
fen in figenden Dolden. 

Sorten. Außer dem gemeinen Körbel 
mit fchlechten Blättern, giebt es wie bei der Pas 
terfille eine Abart mit Eraufen Blättern, Pluͤ⸗ 
mage;Körbel genannt, der gleihwohl wie jene 
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beliebt iſt. Die in den Gartenſchriften und den 
Saamen s Verzeichniffen unter dem Namen des 
wohlriehenden oder fpanifchen Körhele, 
Scandix odorata, angeführte Sorte iſt eine pers 
ennirende Pflanze, die aber wenig zum Kuͤchen⸗ 
gebrauch kultwirt wird. 

Kultur. Der Koͤrbel wird im Allgemeinen 
wie die Krautpeterfilie behandelt. Da er als eins 
jährige Pflanze jedoch leichter in Saamen geht 
als diefe, er nur im jugendlichen Zuftande am 
beften ift, fo iſt es nöthig, daß die Ausſaat vom 
März bis Auguft alle 3 Wochen wiederholt werde, 
die erfte und zweite in warmem Boden und Lage, 
die fpäteren an einem kühlen Standorte. Im 
September wird die legte Ausfaat für das Frühe 
jahr gemacht, wozu man wiederum eine den ers 
fkeren Ausfaaten ähnliche Lage wählt, und wird 
diefelbe vor Eintritt des Winters leicht mit lan⸗ 
gem Pferdemifte gedeckt, 


$. 243. 
Der Dil. Anethum graveolens L. 

Eine einjährige, aus Spanien und Portw 
gal abftammende Pflanze, wo fie in den Feldern 
wild wäh. 

Character. Der Stengel iſt aufrecht, hohl, 
glatt, ſeicht gefurcht, oben Aftig und erreicht eine 
Höhe von 3 bis 4 Fuß. Die Blätter find dop: 
pelt gefiedert. Die gelblihen Bluͤthen erſcheinen 
in großen Enddolden an der Spitze der Zweige. 
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Die ganze Pflanze Hat eine bluͤulich⸗gruͤre Farbe 
und einen fehr ſtark aromatifchen Geruch. 

Kultur. Der Saame wird entweder im 
Herbſt oder im Frühjahr dahin gefäet, wo die 
Pflanzen bleiben follen. Im Verhälmiß des ger 
ringen Verbrauchs des Dills in der Haushaltung 
zu feiner Ergiebigkeit, räumt man ihm felten ein 
eigenes Beet oder Stuͤck Land ein, fondern fäet 
ihn im einzelnen Saamen zwiſchen Mohrruͤben, 
Spinat, Bollen x. Da wo die Pflanzen einmal 
geftanden und Saamen getragen haben, der bei 
vollftändiger Reife fehr leicht ausfällt, find fie 
ſchwer wieder zu vertifgen und erſcheinen als läs 
ſtiges Unkraut mehrere Jahre hindurch immer 
wieder, 

Man gebraucht von, dem. Dil: die. Blätter. 
und die Saamen. 


8. 244, 
Die Raute. Bartenrante. Weinraute 
Buta graveolens L. 

Eine perennirende, in der Schweiz und im: 
fuͤdlichen Europa: einheimifche Pflanze: 

Character. Aus einer bei alten Pflanzen 
ftarken, holzigen Wurzel entwickelt ſich ein 2 bis 
3 Fuß hoher, ſtrauchartiger, äftiger, gleichfalls et: 
mas holziger- Stengel: mit doppelt : gefiederten 
Blättern, deren Blaͤttchen laͤnglich und ganzran: 
dig find: Die ganze Pflanze hat eine blaͤulich⸗ 
gruͤne Farbe und einen fehr. ſtarken Geruch. 
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Sorten. Man kennt 2 Abarten: a) die 
Gattenraute mit breiten, b) mit ſchmalen 
Blättern, die fonft aber in nichts unterfchteden 
find und gleihe Behandlung haben. 

Kultur Die Raute liebt vorzugsweiſe eh 
nen trocenen, fteinigen, kalk⸗ oder mergelhaltigen. 
Boden. Sie gedeiht zwar auch im gewöhnlichen: 
Sartenfande, erlangt ihr größtes Aroma jedoch 
nur an jenem Standorte. — Bon den mander 
tet Methoden fie zu vermehren, halte ich die 
duch den Saamen fir die beften. Derfelbe wird 
entweder im März oder April an Ort und Stelle 
gefäet, oder beffer auf ein Saamenbeet, von wo 
aus die wenigen zum Kuͤchengebrauche noͤthigen 
Pflanzen bet erlangter Größe auf die Kräuterras 
batten in Abftänden von 1 bis LE Fuß gepflanzt, 
angegoſſen und in der Folge rein gehalten werden. 

Außer daß die Blätter zu verſchiedenen 
Zwecken in der Küche benugt werden, ißt man fie 
auch zum Butterbrodte, 


. $ 245. 
Der Drajoram. Mairan. Origanum L: 
Zum Kuͤchengebrauch werden vorzugsweiſe 
2 Sorten kultivirt: a) der gemöhnlihe Soms 
mermaforan, Origanum Majorana L., und b) 
der Wintermajoran, Origanum Majoranei- 
des L.) 


©) Boubon in ſeiner Encpffopäbie pag. 858. der 
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a) Der Sommermajotan, Or. Majo- 
rana, ijt eine einjährige, in Spanien und Pors 
tugal einheimifche Pflanze, wo fie auf leichtem, 
teodenem, kalkhaltigem und fteinigem Boden waͤchſt. 

Character. Der Stengel erreicht eine Höhe 
von 8 bis 10 Zoll, ift Aftig und mit Eleinen, el⸗ 
liptiſchen, ftumpfen Blättern bekleidet. Die Bluͤ⸗ 
then figen in laͤnglich⸗ runden, geftielten, dreifachen 
Achren an der Spige der Fleinen Aeſte. Die 
ganze Pflanze hat eine graugrüne Farbe und eis 
nen angenehm aromatifgen Geruch. 

Kultur. Der Saame wird gewöhnlich im 
Monat März und April auf ein warmes Mifts 
beet gefäet, weniger im Freien. Wenn die jungen 
Pflanzen bei reichlichem Luftgeben erftarkt und 2 
bis 3 Zoll hoch find, werden fie auf Beete oder 

als Einfaffung derfelben, die zuvor gut gebüngt, 
loder gegraben und in warmer Lage gelegen find, 
in 6 Zoll weiter. Entfernung unter ſich ausges 
pflanzt, bei trockener Witterung fleißig begoffen 
und rein gehalten. 

Thr den Sommerbedarf werden die Blätter 
und zarten Spigen der Pflanzen grün benutzt; 


zeichnet irrtbfwlicherweife ben Wintermajeran mit dem 
Namen Origanum heracleotioum L., welches aber der 
griechiſche Doiten oder Majoran if. Mad) demjelbeu 
Scrififtiller werden auch Or. Onites und vulgare 
als Kuchengewächſe angebaut, was mis jedoch fremd iſt. 
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für den Winter diefelben im getrockneten Zuftande, 
Zu diefem Zwecke wird‘ die Pflanze zur Zeit ihs 
ver höchften Entwicklung — d. 1. die Periode 
des Aufbluͤhens — nahe Über der Erde abges 
ſchnitten, an der Luft getrocknet und zum belie⸗ 
bigen Gebrauch für den Winter aufbewahrt. 

Um mit Sicherheit Saamen vom Majoran 
zu gewinnen, fäet man im Auguft, pflanzt bie 
Pflanzen fpäter in Töpfe, Überwintert fie in eis 
nem temperirten Kaufe nahe unter den Fenftern 
und fegt fie im Frühjahr ins Freie. 

b) Der Wintermajoran, Origanum 
Majoranoides, ift eine perennirende, aus dem 
nördlichen Afrika (?) abftammende Pflanze, die 
deffenungeachtet unfere Winter ganz gut verträgt. 

Character. Das Aeufere des Wintermas 
jorans hat mit dem des Sommermajorans fehr 

‚viel Achnlichfeit, und wird er deshalb von dem 
Michtkenner nicht felten für diefen gehalten. Die 
KauptsUnterfchiede geben fich befonders in einem 
äftigeren Wuchs, in größerer Beftaudung, in mit 
einem weißen Filze Überzogenen Blättern und 
durch mehr rundliche Blüchenähren zu erkennen. 

‚Kultur. Diefelbe ift die des Sommermas 
jorans, nur daß das Origanum Majoranoides als 
perennirende Pflanze auch durch Zertheilung alter 
Pflanzen vermehrt werden kann, die fih am bes 
ken zu Einfaffungen von Wegen und Beeten eigs 
nen. Ruͤckſichtlich des Gebrauchs ſteht er dem 
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ten wird. 


2.6.46 . 
- Der Thymian. Thymus vulgaris L. 

Eine perennirende, immergrüne, an trodnen, 
feinigen Gegenden des ſuͤdlichen Europa's wild 
wachſende Pflanze, die unfere Winter aber gti: 
wohl fehr gut verträgt, 

Character. Die Pflanze theilt ſich in mehr 
zere 8 bis 12 Zoll hohe, äftige, aufrecht ftehende 
Stengel, die mit kleinen Eurzgeftielten, eiförmis 
gen, am Rande zurüdgerolten Blättern von 
braͤunlich⸗gruͤner Farbe befegt find. Die Bluͤthen 
ſtehen in quirlfoͤrmigen Aehren. Die ganze Pflanze 
iſt ſtark aromatifch und in der Küche häufig im 
Gebrauch. 

Sorten. Außer dem buntblaͤttrigen Thy· 
mian, der mehr aus Euriofitäc als des Nutzens 
halber gezogen wird, unterfheidet man 2: Varies 
täten, a) den gemeinen oder ſchmalb laͤtt⸗ 
tigen, 'Thymus vulgaris, folio tenuiore, und 
d) den breitblaͤttrigen, Thymus vulgaris, 
folio latiore. — Der Eitronen:Thymian, 
Thymus Serpyllum, citi odore, {ft mit der erfien 
Abart des Th. valgaris wenig in Gebrauch. 

Kultur. Der Thymian liebt wie der Dias 
joran einen guten, fetten, aber feichten Boden 
in warmer Lage. Die Fortpflanzung bewirkt man 
durch den Saamen, durch Zertheilung alter Pflans 
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zen und durch Stedlinge. Ich halte die erſte 
Vermehrungsmethode für die zweckmaͤßigſte und 
bediene mich ihrer. mit wenigen Ausnahmen das 
her ausfchlieglih. Der Saame wird entweder im 
März, April oder gleich nad feiner Reife im 
Auguft und September gefäet, entweder auf ein 
Saamenbeet, um ihm fpäter auf das Kraͤuterbeet 
zu verpflanzen oder in kleinen Furchen als Eins 
faſſung von Beeten und Fußwegen, um ihn das 
ſelbſt fichen zw laſſen; für jeden Fall aber nur 
dünn, da ſich die Pflanzen ſtark beftauden, 

Da. der Verbrauch des Thymians für eins 
zelne Wirthſchaften nicht fo. bedeutend iſt, daß 
man davon mehr als vielleicht 4 Quadrateuthe 
wöthig hätte, fo pflange ich den Thymian mit auf 
das Beet der übrigen Kuͤchenkraͤuter in 9 Zoll. 
weiter Entfernung unter ſich, mo. er mit dieſen 
gleiche Behandlung. ‚genießt. Ungeachtet die Pflans 
zen das Schneiden ſeht wohl vertyagen, darf man 
diefe Operation doch nicht ſpaͤter, als bis zum 
halben Auguft vornehmen, da ſie fonft erfrieren 
und, über Winter verloren ‚gehen. „Dies. ift in 
Bejug auf die Erhaltung der Pflanzen wohl zu 
merken. — Um die genannte Zeit. wird fo viel 
als man nöthig hat gefchnitten, in-Kleine Buͤn⸗ 
bei zufammen gebunden, wie der Majoran an 
der ‚Luft getrochnet und zum, ſpaͤteren Gebrauch. 
für. den: Winter trocken aufbewahrt. :Der: Thy 
mian · kann unbefchadet des; Ertrags 3—4 Jahre. 
an, einer ‚und derſelben Stelle bleiben;. fpäter je⸗ 
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doch waͤchſt er zu fehr in die Breite und finder 
in ſetner Umgebung nicht mehr diejenigen Stoffe, 
die er zum üppigen Wachsthume braucht — er 
wird mager, 


$ 247. 
Das gemeine Pfefferfrant. Bohnenfraut, 
Kölle. Saturni, Satureja hortensis L. 

Eine einjährige, aus Italien und dem fübs 
lichen Frankreich abftammende Pflanze. 

Character. Der Stengel iſt aufrecht, theilt 
ſich nahe Über der Erde in mehrere ſchlanke, py⸗ 
tamibalifch verzweigte Aeſte und erreicht eine 
Höhe von einem Fuß. Die Blätter find liniens 
lanzettfoͤrmig, kurz geftielt und wie der Stengel 
mit kurzen Haaren befegt. Die ganze Pflanze hat 
wie der Thymian eine braͤunlich⸗gruͤne Farbe und 
einen ſtark aromatifchen Geruch und Geſchmack. 

Das Bergs Pfefferkraut, Satureja mon- 
tana L., weiches mit jenem gleiches Vaterland 
bat, iſt perennirend, wird jedoch nicht für fo gut 
gehalten und deshalb nur felten, bei uns aber, 
ſoviel sch weiß, gar nicht kultivirt. 

Kultur. Das gemeine Pfefferfraut wird 
entweder zum Verpflanzen auf das Saamenbeet 
oder um es ſtehen zu laffen auf das Kräuterbeet, 
oder auch zwifchen andere Pflanzen, z. B. zwi⸗ 
ſchen Mohrrüben, Spinat, Peterfitte, Bollen ꝛc., 
gefäet und gleich den übrigen Küchenkräutern bes 
handelt. — Zur Zeit der Bluͤthenentwiclung 
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ſchneidet man bdaffelbe Über der Erde ab, bindet 
es in kleine Bündel und trocknet es wie den Ma: 
joran und Thymian zum Wintergebraudh. — Um 
es immer jung zu haben, muß man es vom 
März an einige Male fäen. 


$ 248. 

x DasBafilicam, Bafllienfraut. Ooymum L. 
Bon den mancherlet Arten und Abarten, die 
theils zum Kuͤchengebrauch, theils zur Zierde in 

den Gärten gebaut werden, ſtammt 
a) das große oder großblättrige Bafıs 
licum, Oc. Basilicum, aus Perfien und Oftindien; 
b) das kleine oder Fleinblättrige Bar 
Klum, Oc. minimum, aus Ceyfon ab. Beide 
Pflanzen find einjährig, haben bei verfchiedener 
Hoͤhe (erſteres vielleicht 12, legteres 9 Zoll) eis 
nen fehr verzweigten, mit einen, eiförmigen, 
ganzrandigen Blättern verfehenen Stengel von 
hellgruͤner Farbe, einen ſtarken aromatifchen Ger 


ruch und Geſchmack, und find beide fehr empfinde _ 


lich gegen den geringften Kältegrad. Die Spiek 
arten,. wie 3. B. das große und Kleine braune, 
das gefranzte Baſilicum ıc., werden mehr in den 
Blumens als Küchengärten angebaut. 

Kultur. Das Baſilicum verlangt einen 
warmen, lockeren, nahrhaften Boden und einen 
Standort in warmer Lage. Die Ausfaat geſchieht 
im März auf ein warmes Miſtbeet und in der 
legten Woche des Mat an einem warmen Orte 
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im Freien, wo, wenn der Saame nur [sicht mit 
‚guter Erde bedeckt, mit der Schippe fanft anger 
ſchlagen und, fo oft das Erdreich trocken ift, ber 
goſſen wird, er bald aufgeht und zu kleinen Pflaͤnz⸗ 
hen heranwaͤchſt, die, um fie fräftig zu haben, 
mit jenen auf dem Miftbeete erzogenen, in Abs 
fländen von 3— 4 Zoll pikirt, und alsdann erſt 
mit den Bollen an den Ort ihrer Beſtimmung 
gepflanzt werden ſollen; das großblättrige Bafılis 
cum in 10 bis 42 Zoll, das kleinblaͤttrige in & 
bis 9 Zoll weiter Entfernung von einander. Im 
Laufe des Sommers bat man die Pflanzen, des 
zen man nur fehr wenige zur eigenen Küche Ges 
darf, von Unkraut rein zu halten, das Erdreich 
anfzufocern und mit der nöshigen Menge Waſſer 
zu verfehen. Das Baſilicum wird wie der Mas 
joran verbraucht und gleich diefem zur Winterbe⸗ 
nutzung getrocknet und. aufbewahrt. 


$. 249. 
Die Salbei. Salria officinalish 

Eine perennirende, im Süden von Europa 
einheimifhe Pflanze, wo fie auf trodenem, fteis 
nigem Boden wählt. 

Character. Aus der — bei alten Pflan⸗ 
sen — holzigen Wurzel entwidckeln ſich mehrere 
Stengel bis zu einer Hoͤhex von 1,618 14, Fuß, 
Diefelben find wie: die angerszeifdrinfgen, runzli 
gen, am Rande geterbten Blätter mit: feinen 
Haaren bededt. Außer. dyn an den Enden der 
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Zweige in langen, lockern Achren ſtehenden Blauen 
Bluͤthen hat die ganze Pflanze eine grausgrüne 
Farbe, ftarfen gewürzhaften Geruch und derglei⸗ 
Gen Geſchmack. Sie tft immergrün. 

Von den manderlei Abarten mit weißen und 
roͤthlichen Bluͤthen, mit kraufen, mit Heinen 
«(Salvia: off. tenuior. Noisett.) und mit großen 
Blättern, if es vorzugsweiſe doch nur die legs 
tere oder die gemeine Salbei, die in unfern 
Gaͤrten angebaut wird. 

Kultur. Die Salbei kann zwar wie bei— 
nahe jedes andere perennirende Kuͤchengewaͤchs, 
nicht allein durch den Saamen, fondern auch 
durch Zertheilung alter Pflanzen vermehrt und 
fortgepflanze werden. Da indefien auch hier die 
Saamenpflanzen dauernde und beſſere Subjecte 
liefern als die von alten Stöcden genommen find, . 
fo rathe ich jedem die Fortpflanzung nur durch 
Ausfaat der Saamen zu begründen, Ungeachtet 
die Salbei ziemlich mit jeder Erdart vorlieb 
nimmt, wenn anders diefelbe nur nicht übermär 
Sig feucht und dem Grundwaſſer ausgefegt if, 
bleibt ein tief bearbeitete, mittelmäßiger fruchts 
barer, trocdener und warm gelegener Boden ih⸗ 
rem Gebeihen und der Eräftigen Entwidelung 
ihrer Blätter doch bei weitem am zutraͤglichſten. 
— Die Ausſaat finder frih im Fruͤhjaht auf 
einem temperirten Miftbeet oder zeitig im Freien 
ſtatt. Im erfteren Zalle wachen die Pflanzen 
raſcher empor und können im Mat an den Ort 

1.2. ı9 
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ihrer Beſtimmung, fei es auf die KräutersHtas 
batte oder als irgend eine Einfaffung, gepflanzt 
werden, für jene 1 bis 14, für diefe 4 Fuß weit 
auseinander. Im Freien fäet man entweder in 
feichten Rillen oder auf das Saamenbeet; dort 
um die Pflanzen fiehen zu laffen, bier, um fie 
wieder zu verpflanzen, fobald fie die dazu taugs 
liche Größe erlangt haben. — Außer der Rein 
haltung der Beete erfordert die Salbei weiter 
feine befondere Pflege. — Hinſichtlich des Wins 
terbedarfs darf fie wie der Thymian nicht ſpaͤ⸗ 
ter als Auguft abgefchnitten werden, damit fi 
die Pflanzen noch vor Eintritt des Winters von 
neuem bewachſen und durch die Kälte nicht ges 
tödtet werden, was aber beinahe jedesmal ges 
ſchieht, wenn man die Salbei Ausgangs Septems 
ber oder im October fchneidet. — Länger als 4 
Jahre follte man fie nie aneinem und demfelben 
Orte fiehen laffen, weil die Pflanze nach der 
Zeis zu holzig und in ihren Blättern dürftig wird. 
8. 250. 
Der Yiop. Hyssopus offioinalis L. 


Der Yfop ift eine perennirende an trockenen, 
fleinigen und in gebirgigen Gegenden des ſuͤdli⸗ 
hen Europas wild wachſende Pflanze. 

Character. Die Wurzel iſt wie bei der 
Salbei bei alten Pflanzen holzig, ſtark verzweigt 
und tief in die Erde gehend. Aus bderfelben ers 
wachfen mehrere aufrecht ſtehende, 14 bis 2 Fuß 
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hohe äftige Stengel mit ſchmalen, lanzettfoͤrmigen, 
beinahe ftiellofen Blättern befegt, welche bie 
Pflanze Winter und Sommer behält. Die ges 
woͤhnlich blauen Bluͤthen flehen in einer nad 
einer Seite gefehrten Traube. Die Pflanze hat 
einen angenehmen Geruch. 

Vom Pfop giebt es wie von der Salbei 
manche Spielart mit anders als gewöhnlich 
blauen Bluͤthen; fo z. B. fennt man roth⸗, weißs 
und buntbluͤthigen Yſep; alles Eigenſchaften, 
durch Klima und Bodengemengtheile hervorge⸗ 
bracht, die deßhalb auch nicht conſtant find. 

x Kultur. Die Kultur des Yfops iſt im Alls 
gemeinen ganz die der Salbei. Die Pflanze liebt 
gleich ihr einen warmen, trocdenen Boden und 
dergleichen Standort, wird wie fie am beften 
duch Saamen fortgepflanzt, der im März ent 
weder gleih an Ort und Stelle oder auf’ das 
Saamenbeet, um ihn vn dort aus zu verpflans 
zen, ausgefäet wird. Sm Sommer werden bie 
Pflanzen fiets rein gehalten und zum Winter: 
gebrauch nicht fpäter als die Salbei, d. h. im 
Auguft abgefhnitten, damit fie fih por Winter 
noch hinreichend bervachfen und vom Froſte nicht 
Schaden leiden. Da der Yfop durch fein ſtarkes 
Wurzelvermögen dem Boden in feiner Umgebung 
viel nimmt, ſollte man ihm auch nie länger, ale 
4 Jahre an einem und demfelben Ort ftehen laſſen. 
— Sein Gebrauh iſt dem der Salbei gleich, 
und bedient man fi ihrer, Steifgbräßen einen 
19 
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kraͤſtigen Beſchmack zu geben. — Eine andere, 
dem Yfep nahe verwandte, in jedem Garten 
häufig zu findende Pflanze ik der Lavendel 
oder die Spiekr. Lavendula L. Da diefelbe 
in der Küche aber gar nicht gebraucht, fondern 
nur ihres angenehmen Geruchs wegen zu andern 
Zweden in der Hauswirthſchaft angezogen wird, 
Übergehe ich ihre der der Salbei und des Yfops 
ahniche Behandlungswelfe hier aud gänzlich 
8251. 


Die Meliffe, Eitronen-Meliffe, Melissa 
offieinalish, _ 
iſt eine perenmirende, vorzugewelfe in Ober s Star 
tien und den angrenzenden Ländern einheimifche 
Pflanze, die aber wie die Satbei, der Yfop, der 
Lavendel und andere diefem ähnliche, aus dem 
füdtihen Europa abſtammende Pflanzen, unfern 
Winter ohne allen Schutz und den mindeſten 
Nachtheil erträgt. — . . 
Character. Die Wurzel iſt weniger tief 
als flach gehend, treibt eine Menge Geitenfprofe 
fen, aus welchen ſich 2 bis 3 Fuß hohe, viereckige, 
nach oben verzweigte Stengel erheben, die mit 
eifdrmigen, ſcharf gesähnten Blättern befegt find. 
Die ganze Pflanze iſt mit weißlichen, weichen 
Haaren bekleidet und befige einen angenehmen 
balfamifhen Geruch. — Die röthlich weißen 
Bfüchen ftehen als halbe Quirle in den oberen 
Blattwinkeln. 
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Kultur. Die Meliffe liebt einen nahrhaf— 
ten, mehr hoch ald tief liegenden Boden, .und 
wird, obgleih mar fie auch durch Saamen ers 
ziehen kann, bei weitem häufiger und. leichter 
durch die fich ſtark verbreitende Wurzel gleich dem 
Esdragon fortgepflanzt. Im September naͤmlich 
ſchneidet man bie alten Stengel handhoch über 
der Erde ab, hebt die Mutterpflanzen heraus, 
theilt fie im mehrere Eleine Stuͤcke und pflanzt 
dieſe auf das zuvor für fie zubereitete Beet oder 
im einzelnen Pflanzen auf-die Kräuterrabatte in 
14 Fuß weiten Entfernungen; gießt fie, wenn 
der Boden und die Witterung troden iſt, an, 
und erhält fie in der Folge rein, 


4. 252. 
Die Rünje Menthal 


Bon diefer Gattung werden ‚mehrere Arten 
in den Kuͤchengaͤrten kultivirt, die, wenn auch 
nicht grade bei ung einheimifch, doch in anderen 
heilen von Deutfchland und den angrenzenden 
Ländern zu Kaufe find. Die Münze wird weni 
ger zum Küchen: als zu fonftigem Gebrauch in 
der Hauswirthſchaft benußt. 

Allgemeine Kennzeichen ber werfehfedenen 
Sorten find: ftolonifirende Wurzeln und ſtark 
aromatijcher Geruch. Die vorzuͤglichſten in Kul⸗ 
sur genommenen Sorten find: 1) die zahme 
oder gemeine Münze, Balſammuͤnze. Men- 
dba sativa L. 2) die KraufesMünze, ML 
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erispa L. 3) die Pfeffers Münze, M. pipe- 
rita L. 4) die Eitrons Münze, M. citrata. L. 

Kultur. Saͤmmtliche Arten wachſen am 
kraͤftigſten in einem nahrhaften lockern, die 1., 
2 uud Ate Sorte in warmem, leichtem, die 3te 
Sorte in feuchtem Boden. — Man pflanzt fie 
am leichteſten durch ihre BRurzelfproffen im Sep- 
tember ober früh im Frühjahr gelegt fort, hält 
fie in der Folge ſtets rein und die Pfeffer Münze 
beftändig feucht. 

8. 283. 
Der Beyfuß. Wermuth, Artemisia. L. 


Außer dem Esbragon, ber wie wir $. 240. 
gefehen haben, gleichfalls diefer Gattung anges 
hoͤrt, baue man nody 2 Arten derfelben in den 
Kuͤchengaͤrten: 1) den bittern Beyfuß, Art. 
Absynthium L. und 2) den gemeinen Beyfuß 
oder Wermuth, Art. vulgaris L. Beides find 
perennirende, bei uns und im übrigen Europa 
auf trockenem, fleinigem und Ealkhaltigem Boden 
vorkommende Pflanzen, die ſowohl die eine als 
die andere einen bitteren, aromatifchen Geruch 
und Geſchmack haben, und die ihre Kultur mit 
dem Esdragon theilen, nur daß fie gegen die 
Winterkälte nie gedeckt zu werden brauden. 
Beide Arten dürfen, da ihre Wurzeln ſtark um 
fih greifen, nicht lange an einem Orte ſtehen 
bleiben. 
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Vierte Abtheilung. 
Eifter Abſchnitt. 
Pflanzen, deren Anbau weniger allgemein 


gebräuchlich if, und die nur in eingelnen 
Sällen kultiviert werben. 


Inſofern diefer Abſchnitt Pflanzen enthält, 
die, wie gefagt, nur in einzelnen Fällen für die 
„Küche im Küchengarten angebaut werden, werde 
ich ihre Beſchreibung, fowohl als ihre Kultur⸗ 
methode auch nur im Allgemeinen anfuͤhren und 
in einen einzigen Paragraphen zuſammen faſſen. 
$. 254. 

1. Der fkumpfblättrige Hederich. Erdfreffe 

Winterkreffe Barbenfraut. Erysimum 

Barbarea L. Barbaren vulgaris Hort. 
Kew. 

Eine ziemlich Über ganz Europa verbreitete, 
perennirende Pflanze, die durch das in ihr vors 
berefchende bittere Princip in manchen Fällen als 
Stellvertreter der, Brunnenkreffe gebraucht wird. 
Die Erds oder Winterkreffe, wie man fie in 
England geröhnlih nennt, wird der gemeinen 
Gartenkreſſe aͤhnlich kultivirt. Fur den Sommers 
gebraud) fät man vom März dis Anfangs Aus 
guft 2 bis 3 mal; für den Winters und Fruͤh⸗ 
jahregebrauch aber im Auguft und September, 
entweder dünn mit dem Auswurf, oder in Ril⸗ 
len; in diefem Falle auf eine warm diegende Ras 
batte, in jenem an einem fühlen und niedrigen 
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Orte. Im Frühjahr und Herbſt machen die 
zum Gebrauch über der Erde abgeſchnittenen Bläts 
ter häufig nach, im Sommer nur fparfam. Bei 
trodener Witterung muß fleißig gegofien werden. 
In England kultivirt man mit dem Ery. 
Barbarea noch das Ery. praecox. L., amerifas 
wifche Kreffe oder früher Hederich. Diefe 
Pflanze wurde lange Zeit mit jener für einerlei, 
oder doch für eine Varietaͤt von ihr gehalten; 
allein damit angeftellte Kulturverfuche haben fie 
als identiſch verſchieden won ihr erklärt, und hat 
es ſich ergeben, daß fie in ihrer Lebensdauer auch 
nur zweijährig if. Im Geſchmack ſteht fie der 
Brunnenkreſſe noch näher, in der Kultur aber 
dem Ery. Barbarea gleich. 
3) Die Wiefentreffe oder das Schaumfraut, 
Cardamina pratentis L. 


Eine perennivende, auf feuchten Wieſen bei 
uns häufig wachſende Pflanze. Sie tft die am 
meiften gefuchte diefer. Gattung, obwohl auch 
die Card. amara benugt wird. Beide find harte 
Pflanzen, die bei gut zubereitetem Boden in 
niedriger und feuchter Erpofition vortrefflich ger 
deihen, und die ſowohl duch im Frühjahr aus 
gefäeten Saamen, als au durch Pflanzen vers 
mehrt werden können. Die Pflanzbeete muͤſſen 
flets rein gehalten und ſtark bewäffert werden. 
Im Winter giebt man ihnen mit Vortheil eine 
leichte Dede von kurzem Pferdemiſt. 


3 Der rauhſtielige Kohl. Raute. Senfkodt. 
Brassiea Eruea L. 

Eine einjährige, in Oeſtereich und der Schweiz 
einheimifche Pflanze, deren junge Blätter, von 
befondere Am Fruͤhjahr gewachſenen Ausſaa⸗ 
ten als Zuthat zum Salat gebraucht werden. 
Später erſetzen andere und beſſere Pflanzen ihren 
Werth. Der Geſchmack des Senflohles iſt fehr 
ſcharf und beißend. 

#. Die Kapuzinerkreffe. Indianiſche Krefſe. 
Naſturzium oder gemeinbin ſpaniſche Kreffe 
genannt. Trepacolum majus L. 

In ihrem Vaterlande Peru iſt die Pflanze 
perennirend, bei uns nur ale Sommergewaͤchs 
kultiviert. Der Saame wird im April auf (of 
fern, warm gelegnen und reichen Boden gelegt, 
entweder in Rillen oder in Saamenloͤcher. Gicht 
man den Pflanzen ein Spalter, oder zieht man 
fie an Stäben in die Höhe, fo erreichen fie nicht 
felten die Länge von 6 bis 8 Fuß. Bet trode 
ner Witterung erfordern fie viel Waſſer. Die 
anentiwidelten Bluͤthenknospen erfegen eingemacht 
die Stelle der Tapern, fo wie die jungen fleifht: 
gen Früchte für fich allein oder mit andern 
ähnlichen zufammen kingemacht, zu Saucen und 
Salat verbraucht werden. Der Geſchmack iſt 
fehr angenehm. Die übrigen Arten und Barie; 
täten diefer Gattung find weniger im Gebrauch. 
Im neuerer Zeit kultivirt man (bis jetzt zwar 
nod als Zierpflanze) eine Art Kupuzinerkreſſe 
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mit nolliger Wurzel, Tropaeolum tuberosum, 
deren Knollen der Kartoffel und dem Spargel 
ähnlich, zubereitet, tie dieſe gegeflen werden. 
Eine intereffante Mirtbeilung über den Nugen 
des Tropaeolum tuberosum befindet fih im 6. 
Jahrg. der Otto'ſchen Gartenztg. pag. 366., von 
Louis Ebermann, Gartenmeifter zu Celle bei Hans 
nover, von der das Wefentlichfte Folgendes tft. 
Am 25. Juni 1838 wurde ein Kleines Pflänzs 
chen von Trop. tuberosum in fonniger Lage auf 
gut kultivirten Gartenboden gepflanzt. — In 
den erften 4 Wochen wuchs diefelbe wenig, allein 
nad) diefer Zeit gedieh fie fehr freudig und nahm 
zuleßt einen Raum von 4 Fuß ein. — Bei aus 
haftender Dürre wurde fleißig gegoſſen. — Bluͤ⸗ 
thenfnospen zeigten fi Mitte October, kamen 
aber nicht zur Vollkommenheit. — Am 30. Dctos 
ber wurde die Pflanze aufgenommen und es fans 
den fih dabei 47 mehr oder weniger anſehnliche 
Knollen an derfelben, Die größeren davon wogen 
4 8h., hatten eine Länge von 4 Zoll, am untern 
Ende 14 Zoll Durchmeffer, und am obern Ende, 
wo fie ganz fpig zulaufen, 2—3 Knospen oder 
Keime. Die Knollen haben ein ſchoͤnes wachs⸗ 
artiges Anſehen, find glänzend gelblih und an 
den Eleinen 5—7 fchuppenartigen Vertiefungen 
carmoiſinroth geftreift. — Einige der Knollen 
wurden gekocht und waren in 10 Minuten weich. 
Wir fanden fie, ſagt der Referent, mit einer 
fäuerlichen Sauce dazu, außerordentlich zart und 
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ſchmackhaft und ganz dem fchönften Spargel 
aͤhnlich, und bin ich der Meinung, daß fi die 
Pflanzen zum Anbau im Großen ganz eignen 
werden, und gewiß als eines ber fchäßbarften 
neuen Gemuͤſe anzufehen it. — Die Knollen 
laſſen fih im trodnen Sande an einem froftfreien 
Ort Übermintern. — Ich füge diefer Mittheilung 
hinzu, daß fih das Trop. tuberosum gleichwohl 
fehr gut durch Stecklinge fortpflanzen läßt. 
Seine Bluͤthe iſt der des Trop. minus fehr 
ähnlich. 
5. Der gemeine Zendel. Anethum foenicu- 
lum L. 
Der gemeine Feuchel iſt eine perennirende, 
im füdlichen Deutſchland und den angrenzenden 
Ländern - einheimifche Pflanze. Der fogenannte 
füge, Zwerg⸗ oder Finochio⸗Fenchel, A. 
foeni. dulce, oder Foeniculum dulce. Bauh. iſt 
eine Varietät davon. Sowohl die eine als die 
andere Sorte iſt eine, befonders im ſuͤdlichen 
Europa fehr beliebte Pflanze, von der theils die 
Theile über der Erde, theils diefelben unter der 
Erde gegeffen werden; Erſteres iſt bei dem gemets 
nen, Leßteres bei dem Zwergfenchel der Fall. 
Die Fortpflanzung gefchieht bei beiden am beften 
durch Saamen, der im Herbſt, beffer aber im 
Fruͤhjahr gefär wird, entweder auf ein Saamen⸗ 
beet oder dahin, wo die Pflanzen ſtehen bleiben 
folen. In beiden Fällen verlangen fie einen 
Quadratfuß Raum. Der etwas ſchwer keimende 


Saame erfordert viel Waſſer. — Die Site 
des Feuchels hängt von feiner größern Gewürz 
baftigkeit ab, und verlangt derfelbe im dieſer Bes 
Yehung einen warmen Standort und dergleichen 
Boden. Bon dem gemeinen Fenchel werden bie 
jungen Blätter und Stengel zu Salaten und 
die Saamen zu Sauce ıc. gebraucht. — Er dau⸗ 
ert mehrere Jahre an einer Stelle, greift den 
Boden aber an, und muß deßhalb äfters ges 
wechſelt, d. h. friſch gepflanzt oder gefät werden. 
Im Herbſt ſchneidet man die Saamenſtengel ab,. 
bedeckt die Pflanzen vor Eintritt des Winters 
leicht mit Sangem Pferdemöft oder Laub, der im 
Fruͤhjahr abgeharlt und darauf die Pflanzung 
gereinigt wird. Der füße, Zwergs oder Bis 
noch io⸗Fenchel, der befonders in Stalien viel 
gebaut und verfpeift wird, wird mehr feiner 
Mnolligen, dem Sellerie ähnlichen Wurzel, als 
feiner Blätter wegen angebaut. Da er indeflen 
empfindlicher gegen unfere Winter und ſchwerer 
dncch diefelben zu bringen iſt, er ſich auch nur 
erſt nach bem erfien Jahre feiner Ausfaat zu 
einer anfehnlihen Größe ausbildet, erlangt er 
“bei uns nie die Volltommenheit, in welcher der: _ 
felbe in Italien gefunden wird. Seine Behands 
lung iſt der des Selleries ähnlih. Durch Ans 
häufen der Pflanzen können die Stengel ge⸗ 
bleicht und gleichfalls verfpeift werden. , 
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& Der Rorianber. Gemeine Koriander. Co- 
riandum sativum L. 

Der Koriander ſtammt uefpränglic aus dem 
Drient, findet ſich jedoch auch fehon im füdlichen 
Europa wildwachſend. Die Pflanze iſt einjährig 
und in allen ihren Theilen fehr aromatiih. Die 
Blätter werden zwar zu verfchiedenen Speifen, 
mehr aber noch die Saamen von den Droguiften ıc. 
gebraucht. Die Kultus iſt ganz einfach. Er liebe 
vorzugsweife einen fandigen, Ichmigen Boden 
im warmer Lage. Die Ausfaat gefchieht früh 
tm Fruͤhjahr, und wenn man feine Blätter 
öfters jung benugen will, Ende April und Mai 
noch einmal. Da we er einmal geftanden, iſt er 
glei dem DiU ſchwer wieder auszurotten, 

7. Der Unis. Anis Bibernelk Pimpinella 
Anisum L. 

Iſt wie der Koriander einjährig und ſtammt 
gleichfalls aus dem Orient, vornehmlih aus 
Aegypten ab, und if fein Gebrauch, eben fo vers 
ſchiedenartig als der des Kortanders ı. u. Die 
Pflanze liebt gleichfalls einen warmen und lockern 
Boden, in welchen der Saame im März ausge⸗ 
fät und bei trodener Witterung begofien wird. 
Da wo die jungen Pflanzen etwa zu dick ſtehen, 
muͤſſen fie beim Jaͤten verzogen werden. Das 
Verpflanzen verträgt der Anis, wie viele andere 
Umbelliferen, nit, was man bei feiner Kultur 
wohl zu berädfichtigen hat. — Zur Bildung gus 
ter Saamenkoͤrner, als das eigentliche Ziel der 
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Kultur, muͤſſen die Pflanzen während des Som⸗ 
mers öfters begoffen werden. 


8. Der Kümmel, Carum Carvi L. 


Eine zweijährige, in verfchiedenen Theilen 
von Europe wild wachfende Pflanze, von der jes 
doch weniger die Blätter und die Wurzel, als 
vielmehr nur die reifen Saamen zur Würze vers 
ſchiedener Speifen benugt werden. Der Kümmel 
erfordert einen leichten, aber nahrhaften Boden, 
wird ins Herbſt gefät, im darauf folgenden Fruͤh⸗ 
jahr fo meit verzogen, daß auf ungefähr 10 
Quadratzoll nur eine Pflanze fteht, und in ber 
Folge rein gehalten. 

> 9. Die Ehamille Römifhe Ehamille. An- 
themis nobilis L. 


Eine perennirende, im weftlihen Europa 
einheimiſche Pflanze. Obſchon die Chamille nicht 
unmittelbar als Kuͤchengewaͤchs zu betrachten iſt, 
da fie eigentlich nicht des Wohlgeſchmacks wegen 
angebaut, noch gegeffen wird, vielmehr nur als 
magenftärfendes Mittel bekannt if, follte fie defs * 
fenunerachtet doch ebenfowenig in einem Kuͤchen⸗ 
garten fehlen, ald manche andere eben nicht werth⸗ 
vollere Pflanze, der man fonft wohl auch ein 
Plaͤtzchen dafeldft anmweift, um fo mehr, da fie 
mit jedem Boden vorlieb nimmt und ihre Erzies 
hung ohne Mühe if. Die Chamille pflanze ſich 
durch Theilung oder Abſchnittlinge alter Pflanzen 
fore, die im März oder April 20 Zoll von ein: 
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ander gepflanzt, angegoffen und darauf rein ges 

halten werden. 

10. Der Meerfenchel. Crithmum mariti- 
mumL. 

Eine perennirende, an den feinigen und fels 
figen Küften von Suͤd⸗ und Weſteuropa einheis 
miſche Pflanze, deren kleine, fleifchlge Blaͤtter 
eingemacht als Zuthat zum Salat eine angenehme 
Würze find. Obſchon die Pflanze für den Ges 
brauch weniger kultivirt, als vielmehr an ihrem 
natürlichen Standorte aufgefucht und gefammelt 
wird, fo fann man ihre Kultur doch leicht bes 
wirken, wenn man dabei Folgendes beruͤckſichtigt: 
Die Fortpflanzung gefchieht in unferer Gegend 
entweder durch Saamen, den man im März auf 
ein temperirtes Miſtbeet ausfät, oder duch Zers 
theilung alter Pflanzen und bewurzelter Stengel. 
Im erften Falle werden fie bei erlangter Stärke 
auf eine füdöflich gelegene Mauers Rabatte von 
leichter, fandiger Befchaffenheit, wo möglich mit 
Kalk⸗ oder Mauerfteinftücen vermifht, ausges 
pflanzt, und in ber Zukunft rein und feucht ges 
balten. Allein da der Meerfenchel, troß aller 
Vorficht, unfern Winter dennoch felten ohne Nach⸗ 
theil erträgt, fo iſt es gerathener, ihn in Töpfe 
mit leichter, kieſiger Erde gefüllt, deren Boden 
reichlich mit zerfhlagenen Steinſtuͤcken belegt iſt, 
auszupflanzen und fo an einem froftfreien Orte 
zu überwintern. Während der warmen und 
trocknen Sommermonate erfordert der Meerfens 
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et viel Feuchtigkeit, und erfege wit durch Soda 
geſchwaͤngertes Waſſer einen Theil der ihn an 
feinem natürlichen Standorte ernaͤhernden Stoffe. 
11. Die Tripmadame oder fette Henne. 
Sedum L. 


Bon diefer Pflanze, weiche im ihrem Habi⸗ 
tus viel Achnlichkeit mit der vorhergehenden hat, 
Bultivirt man, wenn zwar auch nicht häufig, doch 
zuweilen 2 Sorten zum Küchengebraudh: 1. die 
weiße fette Henne, Sedum album, und 2, 
die gelbe Henne, Sedum reflexum L.; beides 
find perennirende, auf fleinigem, felfigem und 
fandigem Boden in verfchiedenen Gegenden Eus 
ropas wachſende Pflanzen, die in ihrem Kul⸗ 
turzuftande einen ähnlichen Boden und warme 
Lage verlangen, und leicht durch Zertheilung 
alter Pflanzen fortgepflanzt und vermehrt werden 
tönnen. Die fleifhigen Blätter werden gleich 
denen des Meerfenchels benutzt. 

12. Das Salzkraut. SBalsola Soda L. 


Eine jährige, an der Meeresküfte des fübl 
Gen Europas vorkommende Pfanze, wo fie in 
Abſicht auf ihrem technifhen Mugen, d. b. zur 
Zubereitung von Soda, in Salzlaken häufig ger 
zogen wird. — Abgefehen von dem Nugen, den 
das Salikraut in diefer Beziehung hat, dient es, 
dem Spinat ähnlich zubereitet, gleichzeitig als 
sin ſchmackhaftes Gemuͤfe. Die Pflanze liebt 
einen warmen, mit Lchms ober Mergelcheilen 
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werfepten Sandboden. Der Saame wird im 
März an Ort und Stelle ausgefät, die jungen 
Pflanzen mit durch Soda geſchwaͤngertes Waſſer 
reichlich begoffen und wenn fie zum Gebrauch taugs 
lich, über der Erde abgefchnitten. — Um mit 
Sicherheit reifen Saamen zu gewinnen, dürfte 
es nöthig fein, die dazu erforderliche Menge 
Pflanzen in Töpfen zu erziehen. 
13, Der fpanifche oder Guinea» Pfeffer. 
Capsicum L. 

Die unter diefem Namen in unfern Gärten 
zwar mehr zur Zierde, als wie zum Kuͤchenge⸗ 
brauch kultivirte Pflanze, ik einjährig und nennt 
Indien ihr Vaterland. Die am gewoͤhnlichſten 
angebaute Sorte oder dir C. annuum L. träge 
lange coniſche Frucht von vorher Farbe und fehr 
ſcharfem, beißendem Geſchmack, die grün zum 
Einmaden der Gurken, und troden geftoßen als 
Würze und Stellvertreter des gewöhnlichen ſchwar⸗ 
zen Savas Pfeffers verbraucht werden. Die uͤbri⸗ 
gen Arten und Varietäten des ſpaniſchen Pfeffers, 
wie 3. B. das monfirudfe Capsicum, das große 
und Eleine kirſchfoͤrmige, das liebesapfelförmige, 
das C. grossum und mehrere andere Sorten, dies 
nen, wie gefagt, mehr zus Ziers als Nußpflanze. 
Der Saame des C. annuum wird im März auf 
ein warmes Miftbeet, im April auch wohl auf 
eine füdlich gelegene Mauerrabatte ausgefät, hier 
wie dort gegen jeden Kältegrad gefhügt, und 
wenn die jungen Pflanzen das zweite Paar Blaͤt⸗ 
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ter gemacht haben, diefelben 4 Zoll ins Gevtert 
pitirt und Ausgangs Mai und Anfangs Juni 
an den Ort ihrer Beſtimmung, der ein ſeht 
nahrhafter, trocden und warm liegender Boden 
fein muß, in Abftänden von 12 bis 15 Zoll aus- 
gepflanzt, während des Sommers reichlich begefs 
fen und rein gehalten. Die Früchte werden, je 
nachdem fie zu diefem oder jenem Zwecke beſtimmt 
find, entweder früher oder fpäter abgefchnitten. 
14. Der Lichesapfel. Solanum Lycoper- 
sicum L. 

Eine jährige, aus Suͤdamerika abſtammende 
Pflanze, die wie der fpanifche Pfeffer mehr: als 
Zter:, denn als Nuspflange in unſern Gärten 
angebaut, dahingegen im füdlichen Europa, nas 
mentlich in Unteritafien, in ſolchet Menge Euftis 
virt wird, daß man nicht felten ganze Morgen 
Landes damit befellt ficht, woſelbſt fhre reifen 
Früchte zu verfchiedenen Speifen, hauptſaͤchlich 
aber zu der Sauce, womit die Macaroni gegefs 
fen, verbraucht werden, die unreifen aber zum 
Einmaden und fonftigen Zwecken. Der Saame 
des Liebesapfeld wird am beften, wie der des 
fpanifhen Pfeffers, im März auf ein warmes 
Miſtbeet ausgefät, fpäter die jungen Pflanzen 
pilice und Ende Mai ins Freie geſetzt. — Die 
Pflanze waͤchſt zwar in jedem Boden, allein ein 
lockerer und reicher, vorzugsmeife cin warmer 
Standort, iſt Ihrem beften Gedeihen doch am 
zutraͤglichſten, und erreicht fie daſelbſt nicht ſelten 
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einen Umpfang von mehreren Quadratfußen, wor⸗ 
auf man Ruͤckſicht zu nehmen hat, fei es, daß 
fie zu diefem oder jenem Zweck kultivirt wird. 
Während der warmen Sommermonate erfordert 
der Liebesapfel fehr viel Waſſer und erreichen 
feine Früchte einen defto größern Umfang, wenn 
man die Spigen der Triebe einfneipt, die Eleines 
ren aber ganz ausbricht und die unterften und 
ſchadhaften Blätter ganz wegſchneidet. 

15. Die Eierpflanze. Solanum Melon- 

genal. 

Iſt gleich wie die vorige eine jährige, aus 
Südamerika abftammeude Pflanze, die jedoch 
empfindlicher gegen unfer Klima iſt, und defhalb 
den wärmften und gefchägteften Standort vers 
langt. Durch die Kultur find mehrere Varietäs 
ten entftanden, fo z. B. giebt es außer der ger 
woͤhnlichen Art mit fanger violetter Frucht, eine 

. andere derfelben Geftalt mit weißer und mit gels 
ber Frucht; oder aber diefelbe Farbe Eommt auch 
in runden Früchten vor. Wenngleich die Eier: 
pflanze in unfern Gärten feltner anders als zur 
Bierde gezogen wird, fo kann ich aus eigener 
Erfahrung doch verfichern, daß. ich fie in Unter 
Stalten und Sicilien beinahe in eben fo großer 
Menge angebaut getroffen habe, als das S. Ly- 
copersicum, und war ich über die Größe. der 
Fruͤchte in dortiger Gegend gleichwohl nicht wes 
niger uͤberraſcht, die ich oftmals 9 bis 12 Zoll 
lang und 3 bis 34 Zoll im Durchmeſſer haltend 
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gefunden habe. Der gewöhnliche Verbrauch ders 
felden beſteht darin, dag fie in Scheiben gefchnits 
ten, mit Del und Pfeffer auf dem Kofte gebraten 
und fo genofien werden. Zumeilen bedient man 
ich ihrer aush zu Rageuts und zu Saucen. 

Die Kultur der Eierpflanze iſt der des Ex 
peieum ähnlich. Des Saame nämlich wird im 
März auf ein Warmbeet gefät. Wenn die Dflaw 
zen das te Paar Blätter gemachte haben, wer 
den fie entweder auf ein anderes Beet pikixt, 
oder beffer einzeln in Meine Töpfe gepflanzt, tr 
welchen fie, zur Zeit noch unter Fenftern gehalten, 
bis Ausgangs Mai und Anfangs Juni ftehen 
bleiben. Um biefe Zeit pflanzt man fie aus dems 
felben ins freie Land, das von loderer Beſchaffen⸗ 
heit, ſehr reichhaltig und wie zuvor bemerkt, der 
wärmften Lage erponiet fein muß. Unter der 
Borausfegung, daß der Sommer warm und heiß 
iſt, die Pflanzen häufig begofien und rein gehal⸗ 
sen werden, hat mas gute Früchte zu erwarten, 
ſonſt aber nicht. 

16. Die Erdfaftanie Erbinolle Bunium 
Bulbocastanum L. 

Eine perennirende, befonders im füdlichen 
Deutſchland, der Schmelz und Frankreich einheis 
mifche Pflanze, die von ihrer fleifchigen, Enolligen, 
der Kaftanie ähnlihen Wurzel, welhe im Ges 
ſchmack der Kaftanie oder Marone ähnlich if, 
die Benennung ErdEaftante erhalten hat. 

Die Fortpflanzung geſchieht am leichteften 
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durch Samen, — 
alſo vielleicht ini Auguſt und Septem! 
einen lockern und kraͤftigen Boden ausgefät, zur 
mehreren Sicherheit der Keimentwickelung bei 
trockener Witterung wiederholt begoffen wird und 
von.dem im Frühjahr auf jedem halben Quas 
dratfuß nur eine Pflanze gelaſſen, die übrigen 
herausgezogen werden. Im naͤchſten Herbſt, 
alſo ein Jahr nach der Ausfaat, find die Knollen 
geniefbar, und nimmt man die nöthige Quanti⸗ 
tat zum Winterbedarf im October heraus; die 
übrigen laͤßt man bis zum Frühjahr und fo viel 
man zur Saamenerzielung bedarf, unberührt im 
Boden ſtehen. — Aufer der Vermehrung durch 
Saamen laͤßt ſich die Erdkaſtanie gleichwohl 
auch durch die Knollen fortpflanzen, die wie die 
Kartoffeln aufbewahre und im Frühjahr gelegt 
werden. — Die Blätter haben die größte Achns 
lichkeit mit der Peterfilie. Die Knollen werden 
entweder als Stellvertreter der Kaſtanien ges 
braucht umd in derfelben Art zubereitet, oder aber 
wie die Kartoffeln gekocht, und auch roh gegeſſen. 
Unter jeder Bedingung find fie wohlichmedend 
und fehr nahrhaft. 
17. Die Ezdnug.”) ErbeihelL Knollige 
Platterbfe. Lathyrus tuberosus L. 


Eine perennirende, auf Feldern, an ſchatti— 





) Iſ nicht zu derwechſeln mit Arachis hypogaea 
L., die auch Erdnuß genannt wird. 
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gen und etwas niedrigen Orten in Deutſchland 
and andern Ländern von Europa häufig wild 
wachſende Pflanze mit Enolliger Wurzel, die. 
gleich der Erdkaſtanie zubereitet und gegeffen wird. 
Beſonders lieben fie die Holländer, und wird fie 
deßhalb hier mehr als im irgend einem andern 
Lande kultivirt. Die Erdnuß pflanzt ſich am 
leichteſten durch die Knollen fort, die entweder 
im Herbſt nady der Reife der Pflanzen, oder 
auch im Frühjahr in lockern und im Schatten 
liegenden Boden, mehr tief als flach gelegt wers 
den. Da fi) diefelbe durch ihre weit auslaufens 
den Wurzeln jedoch fehr flarf vermehren und bald 
zu einem läjtigen Unkraut werden, jo weift man 
ihnen da, wo fie fih im Kufturzuftande befinden, 
auch nur immer einen abgefonderten oder fonft 
nicht zu benugenden Theil des Gartens an. 

18. Die Erbmandel, Eßbares Epperngras. 

Cyperus esoulentus L. 

Gleichfalls eine perennirende, im füdlichen 
Europa einheimifche Pflanze, wo fie auf feuchten 
Wieſen wachſend angetroffen wird. Sie trägt 
an ihrer Wurzel eine Menge den Haſelnuͤſſen 
und Mandeln ähnliche Knollen, die entiveder roh 
gegeſſen, geröftet, oder auf font eine Weiſe zw 
bereitet werden, 

Die Kultur der Erdmandel iſt einfach diefe, 
dag man im Herbft ein den Anforderungen des 
Bedarfs entfprechendes großes Stüf Land, von 
lockerer und guter Befchaffenheit, in niederer Lage 
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liegend, zubereitet, im darauf folgenden Frühjahr, 
d. h. im Monat April, auf jeden Quadratfuß 
deffelben ein 3—4 Zoll tiefes Loch macht, worin 
2—3 Erdmandeln gelegt und mit Erde bededt 
werden. — Den Borfchlag, diefelben vor dem 
Legen 24 Stunden in Waffer einzuweihen, um 
dadurch das fchnellere Austreiben zu bewirken, 
halte ih — wenigftens für unfer Klima — für 
mehr ſchaͤdlich, als nüglidy: denn da die Pflanze 
nur in niedrigem Boden gezogen werden fol, der 
um die Zeit wo die Knollen in die Erde kommen, 
im Allgemeinen doch noch wenig erwärmt ift, fo 
find fie durch das Einweichen weit eher der Faͤul⸗ 
niß ausgefegt, als wenn fie allein von der Feuchs 
tigkeit des Bodens zur Keimentwickelung angeregt 
werden. Sn fpäterer Zeit freilich, naͤmlich in den 
warmen und trodenen Sommermonaten, muß 
die Erde allerdings fehr feucht gehalten und viel 
begoffen werden, weil nur hiervon ein reichlicher 
und vollftändiger Ertrag zn erwarten iſt. — 
Während des Sommers müflen die Pflanzen 
fehr rein gehalten und die etwa in zu großer 
Menge zur Seite auslaufenden Wurzelkeime in 
etwas unterdruͤckt werden. Im Herbſt, nachdem 
die Pflanzen durch das Gelbwerden ihrer Blaͤtter 
ihre Reife zu erkennen geben, werden ſie mit dem 
Spaten heraus genommen, die Knollen abgeleſen 
und dieſelben theils zum Verbrauch, theils zur 
Vermehrung an einem froſtfreien Orte aufbewahrt. 
Saamen trägt die Pflanze bei uns nicht. 
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Wem die hier in 18 Sorten kurz angeführs 
ten Pflanzen bei weitem auch noch nicht alle dies 
jenigen find, die zu dieſem Abfchnitte gezaͤhlt 
werden können, fo find es doch unbeftritten dies 
jenigen, die von den weniger häufig gebräuds 
lichen und kultivirten Kuͤchengewaͤchſen am haͤu⸗ 
figften angebaut werden. Denn andere, wie 3. 
BD. das Knoblauchskraut, Erysimum Alliaria; der 
Gaͤnſefuß, Chenopodium urbicum; die Brenns 
neffel, Urtica dioica; der Sauerklee, Oxalis 
Acetosella; der Huͤhnerdarm, Alsine media; die 
&audiftel, Sonchus oleraceus — und mehrere 
dergleichen, find entweder nur den Namen nad 
als genießbar befannt, oder fie find, wenn fie 
diefe Eigenfchaft auch in einem fehr hohen Grade 
befigen, für unfer Klima zur Zeit doch noch zu 
zart, um ihre Kultur im Freien anzurathen und 
zu bewirken. Hierher gehören die Batate, Con- 
volvulus Batata; die amerifanffche Erdnuß, Ara- 
chis hypogaea; der Capernſtrauch, Capparis spi- 
mosa x. 26. Sollte es in fpäterer Zeit vielleicht 
möglich werden, die Batate und Arachis zu acclis 
natificen, fo würde das ein bedeutender Geroinn 
für uns werden; denn beide Früchte find in ihrem 
Vaterlande hochgeſchaͤtzt. 
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Vierte Abtheilung. 
Zwoͤlfter Abſchnitt. 


Bon Erziehung und Reinerhaltung der 
Saamen. 


Nachdem wir die Kultur der verſchiedenar⸗ 
tigen Kuͤchengewaͤchſe, fo wie’die Art ihrer Forts 
pflanzung Eennen gelernt haben, muß uns nun 
auch fehr daran gelegen fein, das Mittel zu fin 
den, worauf fi die erfte Bedingung zur Voll⸗ 
tommenheit der einen oder der anderen Pflanzens 
art gründet, und iſt daffelbe, wie die Weberfchrift 
befagt, in Erziehung und Reinerhaltung 
der Saamen gegeben. — Nur aus guten Saa ⸗ 
men fönnen gute Pflanzen hervorgehen und nur 
aus rein erhaltenen Saamen pflanzt fih das 
Individuum fort!) 





) Wenn ich mich im dieſem Abfchnitte des Aus⸗ 
brudes Art oder So rrebediene, was ich bier als gleichber 
deutend anjehen zu wolen wünſche: fo iR diefe Vejeich⸗ 
nung in botanifcher Hinficht zwar nicht immer richtig ; 
da unter Art fireng genommen nur folde Indipie 
duen don Pflanzen zu verfiehen find, die in 
gewiffen, von uns für wefentlich gehaltenen 
Merkmalen volltommen mit einander über 
einſtimmen und diefe Cigenfchaft durch feir 
nen zufälligen äußern Einfluß verändern, 

" fondern bei: fortgefegter Ausfaat beibehals 
ten, Mach biefer Definition von Art wäre nun freilich Bier 
IL 2 j 20 
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8. 255. 

Mit Bezug auf die Unwiderlegbarkeit jenes 
Sages hat der Kuͤchengaͤttner darauf zu fehen, 
ſich der benoͤthigten Saamen in ˖ befter Güte zu 
vergewiſſern, wozu ihm natuͤrlich nur der einzige 
Weg übrig bleibe, ſich fein Beduͤrfniß ſelbſt zu 
bauen. Da die Reinerhaltung Cd. h. die der Sorte) 
der verſchiedenen Kuͤchengewaͤchs ⸗ Saamen jedoch 
ein bedeutend großes Terrain vorausſetzt, fo iſt 
es, im Fall daffelbe nicht vorhanden iſt, am ges 
tathenften, fi vorzugsweife nur auf Erziehung 
folder Saamen zu legen, die leicht zu einer Aus⸗ 
artung hinneigen, die Übrigen aber von zuverläfs 
figen Saamenzuͤchtern und Handelsgaͤrtnern zu ents 
nehmen. 

Ohne mich über die Erziehung der Saamen 
der mannigfachen Küchengervächfe fperiell zu dus 
fern, werde ich nur die Hauptregeln davon ans 
deuten, worauf man dabei Rüdficht zu nehmen 





les von dem, was ber Küchengärtner im gewöhnlichen 
Sprachgebrauch Art nennt, nicht Art, fondern größe 
tentheile Spielart oder Baftarb; allein da es au» 
derfeits ſchwierig fein möchte, die Grenzen der.einen oder 
der andern dieſer Erzeugungen zur Genüge feftzufiellen: 
fo glaube ich am einfachſten und verfländlichften zu fein, - 
wenn ich an der einmal angenommenen Meibode bes 
Kuchengaͤrtners feſthalte, und bie verfhiedenen Formen 
des Kohle, der Bohnen, bes Erbſen z. 8. ſchlechthin 
mit Urt bejeichne, 


451 


hat; im Allgemeinen dahingegen aber diejenigen 
Gewaͤchſe namhaft machen, die leichter als die 
Übrigen zur Ausartung geneigt find. 
1. Hauptregel. Zur Saamenerziehung 
- wähle man, der Art nach, nur volllommen auss 
gebildete, Eräftige und in allen ihren Theilen ges 
funde Pflanzen aus. 

2. Kauptregel. Der Boden, der die Saas 
menpflanzen 2jähriger Saamen trägt, darf nicht 
übermäßig mit beftuchtenden Subftanzen gefchwäns 
gert fein; denn in einem folden wachen die 
Pflanzen in der Regel zu üppig, verwenden mehr 
auf Blatts und Stengel⸗, als auf Saamenbildung, 
find mehr irgend einer Krankpeit unterworfen und 
teifen ihre Saamen fpäter. — Saamenpflanzen 
einjähriger Sorten werden nur zum Theil aus 
gepflanzt, wie 4. B. der Salat, zum Theil blei⸗ 
ben fie an dem Ort, wo fie ausgefät worden, fies 
hen, wie die Bohne, die Erbſe, der Spinat, das 
Pfefferkraut 2. ꝛtc. 

3. Hauptregel. Saamenpflanzen verlan⸗ 
gen ſtets einen ſonnigen und freien Standort; in 
einer beſchatteten Lage gedeihen viele gar nicht. 

4. Hauptregel. Jeder Saame muß feine 
volllommene Reife erlangt haben; im entgegen, 
gelegten Falle oder nur nothreif geworden, ift er 
nicht feimfähig, oder gehen aus ihm nur kuͤm⸗ 
merlihe, nichts weniger ald wohl ausgebildete 
Pflanzen hervor. 

5. Hauptregel. Von folgen Pflanzen, die 
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ihren Saamen nicht alle zu einer Zeit zur Reife 
bringen, thut man wohl, denfelben auch nur pes 
riodiſch einzufammeln. 

6. Haupt regel. Beſondere Aufmerkſamkeit 
ſchenke man ferner der Aufbewahrung der Saas 
men, und wähle dazu einen trocknen und luftigen 
Drt; feuchte und dumpfe Luft erzeugte Faͤulniß 
und zerftört die Keimfaͤhigkeit. 

7. Hauptre gel. Vor Allem ſuche man bie 
Saamen ſtets rein zu erhalten, d. h. man ber 
ſtrebe fi, aus dem gewonnenen Saamen immer 
dieſelbe Pflanze, wie jene war, die den Saamen 
geliefert (vorausgeſetzt, daß fie allen Anforderuns 
gen entſprach), in ihrer Individualität rein zu 

‚ erhalten. Hierzu dienen zwei Mittel: a) daß 
man feine Sämereien nicht abjährlich erneuern, 
diefelben vielmehr fo alt werden läßt, als es uns 
befchadet ihrer Keimkraft gefchehen darf; denn 
je öfter man die Saamen anzieht, je mehr find 
fie der Ausartung unterworfen, je feltner aber, 
je weniger. b) Daß man nahe verwandte Ars 
ten in folchen Entfernungen unter fi aus einans 
der bringt, daß fie ſich nicht gegenfeitig befruch⸗ 
ten können. Inſofern die Inſecten jedod ben 
Bluͤthenſtaub von einer Pflanze zur andern tras 
gen, iſt dennoch die weitefte Entfernung verwand⸗ 
ter Saamenpflanzen oftmals nicht ausreichend, 
und muß man in diefem Falle, namentlich beim 
Kohl, dieſelben durch über fie ausgefpannte 
Sage während der Bluͤthezeit zu iſoliren fuchen. 
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Maͤher als 200 bis 150 Fuß follte man nahe vers 
wandte Arten nie zufammenbringen. 

Sicherer jedoch, als alle diefe kuͤnſtlichen 
Mittel die Saamen rein zu erhalten, if, daß 
man von einer leicht ausartenden Gattung jaͤhr⸗ 
lich nie mehr als eine, hoͤchſtens zwei Sorten 
Saamen erziehe; dadurch erreicht man einmal 
den Vortheil, ihn nicht alljährlich (ſiehe son) 
wechfeln zu müffen, und zweitens den, ihn vor 
Ausartung durch’ gegenfeitige Beſtaubung um fo 
eher zu fihern. Diejenigen Gattungen und Arten 
mun, welche vorzugsweife in einander übergehen, 
find: 

1) Aus der Familie der Kohlpflan: 
zen — fämmtlihe im Kulturzuſtande begriffene 
Kohl; und Räbenarten, oder alles das, was 
zur Gattung Brassica gehört. Deßhalb nehme 
man fih ja in Acht, die Saamen tragenden 
Pflanzen weder zu nahe zufammen zu bringen, 
noch zuviel auf einmal davon erziehen zu wollen, 
— Befonders leicht artet der Blumenkohl mit 
dem Broccoli in Berührung gebradht aus, und 
fo umgekehrt; ferner der Wirfigeohl mit dem 
Gruͤnkohl, der Rothkohl mit dem Weißkohl und 
der Kohlrabi, die Kohlräbe mit der weißen Rüde 
und dem Kohlreps ꝛtc. ꝛc. Und noch weit mehr 
als die gegenfeitige Befruchtung der Unterarten 
Ausartungen bewirkt, erzeugt fie fle unter dem 
Spielarten. 

2) Aus der Familie der Huͤlſenft uͤchte 
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— entarten fih a) zunaͤchſt die Erbfen, Pisum, 
durch gegenfeitige Kreuzung. Aus Fruͤherbſen wers 
den Späterbfen, und aus Zivergen erwwachfen mit 
der Zeit Riefen; b) die Bohne, Phaseolus, 
iſt einer der Erbſe ähnlichen Ausartung unters 
worfen, nicht aber, wie man hin und wieder 
wohl glaubt, mit diefer zufammen; c) die Sau: 
bohne, Vicia Faba — artet mit ihres Gleis 
chen, nicht aber durch Beſtaͤubung mit der ges 
woͤhnlichen Gartenbohne aus. 

3) Aus der Familie ber turbisatti⸗ 
gen Pflanzen. Von dieſer Familie arten gleich⸗ 
falls auch nur die Arten und Abarten einer und 
derſelben Gattung unter ſich, nicht aber eine die⸗ 
ſer mit der andern aus. Um alſo eine beſtimmte 
Gurkenſorte rein zu erhalten, muß man ſie bei 
der Saamenerzeugung außerhalb der Grenzen der 
Befruchtung mit einer anderen ſtellen; ſo die 
Melonen, ſo die Kuͤrbis. 

4) Aus der Familie der eßbaren Burs 
jels und Knollengewädhfe. Da bei Zufams 
menftellung der Pflanzen diefer Abtheilung nur 


"auf ben genießbaren Theil derfelben unter der 


Erde Rücficht genommen worden ift, fo befinden 
ſich unter ihnen bezüglich ihrer natürlichen Vers 
wandtſchaft fo verfchiedenartige Formen neben 
einander, daß es noͤthig iſt, diefelben näher zu 
beleuchten. 

a) Die Kartoffel. — Obſchon die Kar 
toffel in den Kuͤchengaͤrten gewiß nur fehr felten 
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duch) Saamen fortgepflanzt wird, ſei es dem, 
dag man fi dadurch andere Spielarten verfchafs 
fen wollte, fo bemerke ich dabei Doch das, daB der 
Saame einer beftimmten Spielart mit Beftimmes 
‚heit nie diefelben Sorten roiedergiebt, daher auch 
Ausartungen buch Saamen nicht leicht zu ber 
fürdten find. b) Die Mohrr uͤbe. — Verſchie⸗ 
dene Spielarten der gegenfeitigen Beftäubung auss 
gefegt arten aus, ſowohl in der Form und Farbe, 
als auch in ber Zeit der Zeitigung. e) Die Pas 
ſtinak. — Die lange verderbt die kurze, und 
diefe wiederum jene Sorte. d) Die Cichor ie. 
— Nicht nur allen daß verſchiedene Spielarten 
der Cichorie durch gegenfeitige Befruchtung anders 
geartete Individuen hervorbringen, fondern auch 
mit ‚der Endivie (Salatpflanze) geht die Ciches 
tie Verbindungen ein, die neue Spielarten der 
einen oder der andern Pflanze erzeugen. Beide 
gehören einer Gattung (Ciehoreum) an. Um alfo 
die eine oder die andere Sorte rein zu erhalten, 
huͤte man fich fie während der Bluͤthezeit nahe 
aufammen zu bringen. e) Die Peterfilie — 
iſt gleichfalls ber Ausartung unter ſich unterwor⸗ 
fen, fobald ihr nicht die Bedingungen der gegens 
feitigen Nichtbefruchtung gegeben find. 'f) Der 
Sellerie — verhält ſich bezüglich der Ausar⸗ 
tung, wie die Ihm nahe verwandte Peterfilie. g) 
Der Rettig, Raphanus. Sowohl die wirklichen 
Mettige unter ſich, als auch mit den Nadiefen, 
gehen bei gegenfeitiger Betäubung Verbindungen 
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ein, die andere Pflanzen als die Mutterpflanze 
war, nach ſich ziehen. Bei der Saamenetziehung 
bat man darauf Ruͤckſicht zu nehmen. h) Die 
Beete — fowohl die verſchiedenen Spielarten 
der gewöhnlichen, rothen Beete unter fi, als, 
auch diefe mit dem Rippenmangold oder der Beta 
Cicla brasiliensis, .arten aus. 

5) Aus der Familie der zwiebelartis 
gen Pflanzen. Von diefer Familie find der 
Ausartung unterworfen: a) die gemeine Zwies 
bei, Allium Cepa, mit ihren mannigfachen 

- Spielarten unter fi; ob fie jedoch auch mit dem 
Allium fistulosam auf dem natürlichen Wege 
Verbindungen eingeht, darüber habe ich noch feine 
Erfahrungen gemacht. b) Der gemeine Lauch 
oder Porre. Die Übrigen Pflanzen diefer Abthei⸗ 
lung der Kuͤchengewaͤchſe pflanzt man, wie ich 
bereits bei ihrer Kultur angegeben habe, vorzugss 
weife durch die Zwiebel und Zertheilung fort. 

6) Aus der Familie der fpargelartis 
gen und [olher Pflanzen, die in Erzies 
hung und Zubereitung Aehnlichteit mit 

denſelben haben. 

a) Der Spargel, Asparagus. Wenngleich 
die verſchiedenen Spielarten des Spargels, wenn 
fie fich gegenfeitig befruchten, einer Ausartung fäs 
big find, fo dürfte diefer Fall infofern doch nur 
ſehr felten vorkommen, als wohl wenig mehr 
als eine Sorte im Küchengarten gezogen wird. 
b) Die Artifgode — artet mit ihren vers 
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fehiedenen Abänderungen unter fih aus. e) Die 
Cardune oder der Cardy — wie die Artis 
ſchocke. . 

7) Aus der Familie der fpinatarti 
gen Pflanzen. a) Der gemeine Spinat, 
Spinacia oleracea, entartet zwar durch gegenfeis 
tige Beftäubung der verfchiedenen Spielarten, ver? 
miſcht fih aber nicht mit dem fogenannten eng: 
liſchen Spinat, der der Gattung. Rumex anges 
hoͤrt. b) Die Melde — erleidet verfchiedene 
Abweihungen in Blatt und Farbe durch gegens 
fettige Befruchtung der in den Gärten kultivirten 
Spielarten. e) Ob die Quinoa, Chenopedium 
Quinoa, mit dem Chen. leucospermum Verbin⸗ 
dungen eingeht, dazu fehlen mir zur Zeit noch die " 
noͤthigen Beweife. d) Der Portulac— erlei⸗ 
der durch Beſtaͤubung feiner Spielarten Veräns 
derungen, wodurch der gelbe gehn wird. 

8) Aus der Familie der Salatpflan 
sen. a) Der gemeine Salat — gehöre naͤchſt 
dem Kohl, der Erbſe und der Bohne gewiß zu 
denjenigen Kuͤchengewaͤchſen, die mehr als die 
übrigen geneigt find, fi zu verändern. Der ger 
meine Kopffalat, Lactuca sativa capitata, erzeugt 
aber auch durch wechfelfeitige Beftäubung mit dem 
Bind- oder römifchen Salat, Lact. sat. longi- 
Tolia, Pflanzen, die der Mutter der einen oder 
der andern Sorte felten aͤhnlich find. b) Die 
Endivte — verhaͤlt ſich bezüglid) der Ausartung 
ganz wie der Kopffalat, daher auch hier die Menge 

20° 
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Spielarten. e) Die Sartenkreffe — Be 
Beſtaͤubung der verſchiedenen Spielarten dieſer 
Pflanze unter ſich iſt auf keine ſichere Erzeugung 
der einen oder der andern Sorte zu rechnen; denn 
die krauſe geht unter dieſen Umſtaͤnden in die 
ſchlichte, und die gelbe in die gruͤne uͤber. 

9) Aus der Familie der Kuͤchenkraͤu⸗ 
ter. a) Der Winterfohlreps — als zur Gat⸗ 
tung Brassica gehörend, iſt der Ausartung durch 
Befruchtung mit feines Gleichen und mit ihm 
Verwandten fehr leicht unterworfen. b) Defgleis 
hen der weiße mit dem ſchwarzen Senf durch 
gegenfeitige Kreuzung. e) Der Körbel — vers 
hätt fich tie die Peterfitie; nicht beroußt aber iſt 
es mir, daß Scandix salivum mit Scand. odo- 
ratum Spielarten erzeugt hätte. d) Der Mas 
joran und e) der Thymian ſtehen beide auf 
einer Stufe der‘ Ausartung, wenn naͤmlich eine 
gegenfeitige Beſtaͤubung ihrer Spielarten unter 
ſich Statt findet. ſ) Der Baſilicum — nie 
beide vorhergehende Pflanzen. 

10. Bon den Pflanzen ber elften Abs 
theilung, oder denen, deren Anbau wes 


niget allgemein gebräuchlich tft, if, da. 


die meiften von ihnen durch Zertheilung ber Wur⸗ 
zein und durch Knollen, die wenigften durch den 
Saamen fortgepflanzt werden, auch nur die Min 
derzahl einer Ausartung, bezüglich einer gegenfets 
tigen Beſtaͤubung unter fi, unterworfen. Zu dies 
fen gehören a) der Senfkohl, b) der fpanis 
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ſche oder Ouinens Pfeffer, c) ber Liebes⸗ 
apfel und d) die Eterpflanze. 

Wenn nun in den hier angegebenen Regeln 
die Gründe — die Ausartung der Saamen der 
Kuͤchengewaͤchſe zu umgehen — bedingt liegen, 
“und in derfelben Beziehung ein Auffchub erneus 
erter Anziehung ihrer Samen — fo lange dier 
felben nämlich ihre Keimfaͤhigkeit beibehalten — 
von der größten Wichtigkeit iſt: fo folgt daraus 
die Nüglichkeit einer Kenntniß von dem Alter der 
verfhiedenen Gefäme, unter welchem fie der Keims 
entwicklung noch volltommen fähig find. In dies 
fer Hinſicht habe ich nachflehendes Verzeichniß 
zum Theil aus eigner Erfahrung, zum Theil aus 
anderen Schriften entiehnt, entworfen. 


8. 256. 
Ueberficht des Alters, unter welchem bie ver, 
fhiedenen Kühengemähs-Saamen nod voll 
fändig feimen und fi zu gefunden Pflan— 
den entwideln können. 


Es behätt feine Keimkraft: 


. Jahre, Sabre. 
Anis Au Borago 2 
Artifhode 4 Cardy 4 
Bafılium 2 igorie 4-5 
Berte oder Mans u Dil 3 

gold 5 Eierpflanze 
Bohnen (Phaseo- Emile 3-1 

lus) 3 Exdfe 4 

— Saubohnen Erdkaſtanie 3 


(Vieia Faba)_ 4 Sronuß 


460 


Jahre. 
Fenchel 3 ortulac 2 
Gurke 5—6 Radies 4 
Haſerwurzel 3 Rapontie 2 
Kartoffel 2—3 Rapunzel (Acker⸗ 
Kobt (Brassica) 4-5 ſalat) 2 
Koriander 3 Raute 2 
Körbel 3 Rettig 4 
Körbelrübe 2 Rhabarber 2 
Kreffe (Garten:) 3 Nübe (weiße) 3 
— (Erds oder Salat 2 
Binter) 2 Salbei 4 
— (indianifhe) 3 Salzkraut 2 
Kuͤmmel Sauerampfer oder 
Kuͤrbis 2 engl. Spinat 2 
Lavendel 2 Scorzonere 3 
Liebesapfel 2 Sellerie 3 
Loͤffelkraut 1 Senf 4 
Majoran 2 Spanifcher Pfeffer 4 
Meerkohl 23 Spargel 2 
Welde 2 Spinat 3 
Melone 6 —  (neufeeläns 
Moprrübe 4 der) 2 
Paftinat 2 Thymian 2 
Peierſilie 3 ffop 2 
Dfefferfraut 2—3 Zuderwurzel 3 
Pimpinclle 2 wiebel 3 
Porre 1 


— 
“ 


Das hier angedeutete Alter der verfchiebenen 
Saamen ift zwar micht überall genau das, über 
weiches hinaus diefelben gar nicht mehr feimen, 
allein es iſt jedoch die Grenze, über welche bie 
Keimkraft der Saamen anfängt abzunehmen, 
nicht alle mehr feimen und andere nur ſchwache 
und kraͤnkelnde Subjecte liefern. Der Nutzen alſo, 


461 


welcher aus einer hinreichenden Kenntniß von dem 
Alter der Saamen, unter welchem fie einer volls 
ſtaͤndigen Keimentwicklung noch fähig find, her 
vorgeht, iſt nicht nur in Bezug auf Vermeidung 
der Ausartung bei zu erzielenden Saamen von 
der größten Wichtigkeit, fondern diefelbe Kennt: 
niß dient gleihwohl auch dazu, daß man bei der 
Zucht der Pflanzen felbft nicht über den Grenzen 
"der Keimkraft hinaus fich befindende Saamen 
ausſtreue, und’ vergeblich feiner Entwicklung zur 
Pflanze entgegen ehe. 


Fünfte Mbtheilung. 
Bon ber Kultur der egbaren Pilze, 


Wiewohl von dem großen Heer der Pilze 
mehrere für den Menfchen geniefbar find, ja for 
gar einige als Leckerbiſſen ſehr hoch geachtet wers 
den, fo ift es mit Beſtimmtheit bis jegt doch nur 
ein einziger diefer zahlreichen Sippe, nämlich der 
Champignon, der fünftlich erzeugt und in gros 
Ber Menge erzogen wird. Ob die viel befprochene 
Truͤffel gleich dem Champignon Lünftlich erzeugt 
werden kann, iſt zur Zeit noch durch Feine genuͤ⸗ 
genden Refultate im Großen erwieſen; jedod) werde 
ich das Beſſere, was wir darüber wiſſen und was 
als wahr anzunehmen ift, mit anführen, was viel 
leicht dazu dienen kann, die begonnene Spur der 
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kuͤnſtlichen Erziehung der Teil m verfolgen und 
au vervolllommnen. 


Erfier Abſchnitt. 


$. 387. 
Der Ehampignon. Efbarer Blätterfhwamm. 
Agaricus oampestris L. *) 

Er waͤchſt ziemlich durch ganz Europa auf Wies 
‚fen und Teiften, hat einen fleifchigen, weißen, 
mehr gewoͤlbten Hut bei jungen, mehr flachen Hut 
bei alten Indtoiduen, kutzen Stiel und unvoll⸗ 
ſtaͤndigen Ring. 

Mit Bezug auf dem inneren Bau des Cham⸗ 
pignons, ohne deffen Erklärung die nachfolgende 
Beſchreibung feiner Fortpflanzung in mander Hin⸗ 
ſicht unverftändlich bleiben wuͤrde, bemerke ich von 
dem, was Lin in der 20. Lief. der Verhandl. des 
Gartb. Ver. in den Königl. Preuß. Staat. pag- 
126. darüber fagt, Folgendes: „Derſelbe waͤchſt 
aus einem flocdigen Gewebe hervor, welches ganz 
das Anfehen des Schtmmels hat. Es beſteht aus 
zarten, äftigen Röhren, welche durch Querwaͤnde 
in Abtheilungen (Zellen) gefondert find. — — 
Diefes flodige Gewebe (Thallus) wird gewoͤhn⸗ 


) Man findet den efbaren Ehampignon zuweilen 
auch als Agar. edulis, ober biefe fpecifliche Benennung 
als Synonym von campestris angeführt; allein nach 
Verfoon’s Synops. method. fungor. find’ beide unter» 
ſchieduer Art. — Siehe am angeführten Drte pag. 418, 
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lich Brut genannt, und es iſt kein Zweifel, daß 
ſich der Champignon dadurch forcpflanzt, auf dies 
felbe Weife, wie fih wuchernde Pflanzen fortzus 
pflanzen pflegen, wobei man fi daran erinnern 
mag, daß hier Stamm, Wurzel und Blätter in 
Eins übergegangen find. Auch läßt es ſich wohl 
erwarten, daß durch losgeriſſene Stuͤcke dieſes 
Gewebes der Champignon fich fortpflanzt, fo lange 
diefe Stuͤcke noch Leben in fi Haben, wie fih 
andere Gewaͤchſe durch Wurzelzertheilung, Steck⸗ 
linge und Pfeopfreifer fortpflanzen ıc. 20.” 
Kultur. Es möchte wohl nicht leicht eine 
andere in Kultur genommene Pflanze geben, über 
deren Erziehung ſowohl, als Über die Art diefelbe 
zu bewirken, fo viel gefchrieben worden, wie dieß 
bei dem Champignon der Fallift. Denn niht-allein, 
daß man ihn im Freien, in Miftbeeten, an finftern - 
Stellen von Gemächshäufern, in Schuppen und 
Kellern x. ac. erziehen kann, räumt man ihm 
auch eigene, zu biefem Zwecke erbaute und con» 
firuirte Käufer ein; moraus der Werth hervors 
geht, welchen man ihm beilegt. Beſonders iſt 
dieß in England der Fall. Die Art die Cham⸗ 
pignons zu ziehen, iſt eben fo mannichfaltig und 
finnreich, als der Prozeß fie zu erzeugen von als 
Ten übrigen Methoden, welcher man fi in der 
Gaͤrtnerei bedient, Pflanzen und Früchte hervors 
zubringen, verfchieden ift. Hier, als erfte Grunds 
Tage, immer etwas Körperliches, dort, als erfte 
Grundlage hingegen etwas Unkörperlihes! Denn 
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ich meinerſeits glaube feſt daran, daß fih der 
Champignon uefpränglih durch eine generatio 
aequivoca, die gewiß bei fo vielen anderen Eleis 
nen Organismen auch ftattfindet, erzeugt; eine 
Erzeugung, die Dinge dutch befondere Mifhung, 
Gährung und Abfonderung in: und außerhalb ans 
derer Körper hervorbringt, wie fie fonft wohl nicht 
auf dem gewöhnlichen Wege der Fortpflanzung 
entſtehen, die aber, wenn fie einmal ins Leben 
gerufen find, fih auf dem natürlichen Wege wie 
ihres Gleichen. fortpflangen und vermehren. 

Det der Kultur der Champignons find zunächft 
drei weſentlich von einander verfchiedene Punkte 
ins Auge zu faffen, nämlich 1) die Erzeugung 
der Brut (Thallus); 2) die Erziehung der 
Champignons aus,derfelben, und 3) die 
Erziehung deffelden ohne zuvor Brut 
gelegt zu haben, . 

1) Die Erzeugung der Brut. Wit wiſ⸗ 
fen, daß die Grundlage oder der Uranfang des 
Champignons ein weißes, flodiges, dem Schim⸗ 
met ähnliches Gewebe if. Zuerſt hat man diefe 
Erſcheinung bei auf Wiefen und Teiften, wo viel 
Vieh, namentlich Pferde geweidet baden — wach⸗ 
fenden genießbaren Blaͤtterſchwaͤmmen wahrges 
nommen, fi) daraus ein Syſtem gefhaffen, nach 
welchem man das, was die Natur frerwillig her⸗ 
vorbringt, auf einem Eünftlichen Wege ihr nach: 
zubilden fucht. Es iſt diefe kuͤnſtliche Erzeugung 
der Ehampignons:Brut inſofern von ſehr großem 
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Belang für feine Kultur, als man durch dieß 
Verfahren nicht in Verlegenheit gefegt wird, vom 
zufälligen Auffinden derfelben abzuhangen. Die 
Art und Weiſe die Brut zu erzeugen, iſt nun aber 
ſehr verfchieden, und mag es mir daher geftattet 
fein, die dabei angewandten und an verfchiedenen 
Orten befchriebenen Verfahrungsarten außer meis 
ner eignen auszugsiweife mitzutheilen. 

Loudon, in feiner Encyel. pag. 739, fagt 
über die Entfiehung der Brut im Allgemeinen: 
— „Die Miftäpfel der Pferde bringen, wie man 
gefunden hat, weit reichlicher und weit ficherer 
Champignons hervor, als der Miſt anderer Thiere. 
Daraus ſcheint hervorzugehen, daß der Pferdes 
magen weniger im Stande ift, als der Magen 
anderer Thiere, die vegetative Eigenſchaft diefer 
Saamenkörner, die mit der Nahrung eingenoms 
men mwerden*) und durch die Eingeweide des 
Pferdes hindurchgehen, zu verlegen oder zu zers 
fören, oder daß der Pferdemift für diefen Saas 
men ein beſſeres Neſt abgiebt, als Miſt von ans 
deren Thieren, deren Nahrungsmittel weniger aus 
Körnern und Heu, ald aus grünem und waͤſſri⸗ 
gem Butter beſtehen. 

Animaliſcher Stoff ſcheint zur Vegetation der 
Champignons infofern nothwendig zu fein, als wir 


*) Dieß wäre num freilich gegen meine Anſicht von 
der Entfiehung des Thallas beim Ehampignon. 
Der Verf. 
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fie in reichlicher Menge auf alten Triften und im 
Viehftällen, wo häufig Pferde, Kühe oder Schafe 
ſich aufhalten, finden; fait feine der efbaren Ars 
ten von Schwaͤmmen findet man dagegen in 
Wäldern oder Feldern, wo gar fein Vieh hin 
darf u. ſ. w.“ Nach diefer allgemeinen Ueberſicht 
in das Weſen des Champignons, verfährt man 
nun, um fih Brut zu verfhufen, auf zweierlei 
Art, je nachdem der Zwe des Verbrauchs ders 
felben die eine oder die andere Art vorzeichnet. 
a. Erfie Art der Bruterzeugung oder 
lodere Brut, 

Von diefer Art der Bruterzeugung macht 
man bei uns in dem Falle immer Gebrauch, wenn 
anders die lockere Brut richt etwa in alten, abs 
getragenen Champignons und anderen Beuten ſich 
vorfindet. Meine Verfahrungsart dabei iſt fols 
gende: 

Zu Anfang oder Mitte des Monats März 
ſuche man ſich die nöthige Menge kurzen Pferdes 
miftes ohne Stroh (Pferdeäpfel) zu verfhaffens 
kann man diefelben nicht auf-einmal erhalten, fo 
werden fie in dem Maaße wie ſie aus dem Stalle 
kommen, an einem trodnen und finſtern Orte 
ausgebreitet und gegen Fermentirung äfters um⸗ 
gerührt. Iſt die erforderliche Dienge, vielleicht 20 
bis 12 Karren vol, beifammen, fo fege man ihr 
noch einen geringen Antheil, vieleicht 2 bis 4 
Karren, ſtrohigen Schaafmiftes hinzu, menge das 
Ganze gut durcheinander, damit ſich die frohi- 
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gen Beftandtheile des letzteren den Pferdeäpfeln 
mitteilen, und breite die ganze Maſſe 6 Zoll hoch 
entweder in einem Keller, Schuppen, in einem 
Heizgange oder an einem andern diefen ähnlichen 
Drte, der finfter und gegen den freiwilligen Zus 
tritt der Luft gefichert ift, aus. Während der ers 
fien 14 bis 16 Tage iſt der Miſt täglich einmal 
gut umzuftchen und zu wenden, um jedivede Ers 
hitzung und Verbrennung zu vermeiden. Allein 
nach diefer Zeit hört dieß Gefhäft auf, die ganze 
Maffe bleibt entweder an ihrem vorigen Orte 6 
Zoll hoc) Liegen, wird mehrmals feſt zufammens 
geſchlagen oder getreten, mit Brettern, Laden oder 
Matten zugededt und wenn es nöchig iſt, Teiche 
mit Waſſer uͤberbrauſt; oder aber, man packt den 
während 14 Tage täglich einmal vorfichtig umges 
wendeten Mift in 6 Zoll tiefe Kaſten von belie⸗ 
biger Größe, ſtampft ihn daſelbſt gleichfalls feft, 
bringe 1 bis 14 Zoll hoch Ichmhaltige Erde dar⸗ 
auf, die, wenn fle anfängt trocken zu werden, 
leicht benegt werden muß — jedoch fo, daß das 
Waſſer nicht in die Miftlage eindringt, wodurch 
der Bildung des Thallus entgegen gewirkt wer⸗ 
den würde — und wieberhofe dieß Geſchaͤft fo 
oft es die Nothwendigkeit erfordert, was an einem 
finftern, der Luft nur wenig zugänglichen und 
auch wohl feuchten Orte in einem Zeitraum von 
3 bis 4 Monaten vielleicht nur 2 bis 3 mal wies 
derholt zu werden braucht, Obgleich nicht immer 
in demfelben Zeitabfehnitte, fo doch im des Regel 
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mach 10 bis 14 Wochen, wird die ganze Maſſe 
des Miſtes mit zarten, weißen Fäden oder mis 
einem flodigen Gewebe, das wir unter dem Das 
men Thallus fennen gelernt, durchzogen, mithin 
die Brut zum Verbrauch der weiteren Erzeugung 
der Champignons fi gebildet haben. Diefe Mes 
thode der, Öruterzeugung iſt, wie oben bemerkt, 
die in den meiften Faͤllen von mir befolgte jo 
wie mit einigen Mobdificationen zugleich aud) die, 
nach der in unfern Gärten überhaupt die Grund⸗ 
tage jur Erziehung der Champignons gelegt wird. 
Um jedoch auch im Fruͤhjahr, d. h. im Mai und 
Zuni, Champignons zu haben, muß die Erzeugung 
der lockeren Brut natürlich ſchon im Winter ftatts 
finden, alsdann jedoch nicht in Falten Schuppen 
und Heizgaͤngen, fondern vielmehr in warmen 
Kellern und an diefen in Bezug auf Lichtmangel 
and Temperatur ähnlichen Räumen. Die Bes 
handlung der Brutſubſtanz bleibt ſich übrigens 


Ueberjährige lockere Brut iſt nicht immer 
ſicher, daher die Erzeugung feifcher Brut noth⸗ 
wendig; ſchlaͤgt fie jedoch ein, fo kommen bie 
Champignons in der Regel 14 Tage und 4 os 
chen früher. 

In England, wo, wie bekannt, die Cham⸗ 
pignons noch eine weit größere Anzahl Liebhaber 
finden, als bei uns, und wo man zn ihrer Erzeus 
gung eigens zu diefem Zwede Eofifpielige Käufer 
erbaut, nimmt auch die Kultur derfelben einen fo 
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bedeutenden Rang in dem Gebiete der Kuͤchen⸗ 
und Treibgärtnerei ein, und wird dafelbft mit eis 
nem fo vollftändigen Erfolge betrichen, daß es 

‚ wohl der Mühe wercth ift, uns (zunächft) mit der 
dort üblichen Verfahrungsare in Erzeugung von 
Brut befannt zu machen, 

Von den manderlei Methoden, die man da- 
ſelbſt befolgt, fcheine mir die von Will: Wales 
angenommene die befte *), daher ihre Uebertras 
gung aud wobl der Aufnahme werth. Es heißt 
dafeldft: 

1) Wie die Brut zu erzengen ifl. Die 
ſchicklichſte Zeit zu diefem Zwecke it der Monat 
März, da alsdann das Vieh noch) nicht auf die 
Weide geht, fondern hauptfächlic nur trodenes 
Futter zur Nahrung bekoͤmmt. Um fih nun die 
Brut zu verfhaffen, nehme man 2 Tragen 
Kuhmiſt, eine Trage Schaafmift und eine Trage 
Pferdemiftz laſſe Alles gut trocken werden und 
zerkleinere es in dem Grade, daß es. füglich 
durch ein grobes Gartenfieh geworfen werden ann. 
Nachdem Alles gut durcheinander gemengt iſt, 
wird es in einen runden, oben zugefpigten Hau— 
fen zuſammengebracht — verfieht fih, daß die 





°) Hiervon iſt umter ber Ueberfchrift: „Leichte und 
fihere Meihete Champignons entweder mit oder ohne 
Mift zu erjieben,“ eine Ueberfegung von mir ans den 
Memoirs of ihe Caled. Hort. Society vol II. pag. 
"431. in Dito’s Gartenjig. Jahrg. 3. pag- 35. gegeben. 
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ganze Operation in einem trockenen Schuppen auss 
geführt werden mug — und damit die Maffe vor 
zu großer Hitze bewahrt werde, zuvor angetres 
ten. Denn ein KHaupterforderniß eines guten Er⸗ 
folgs in Erziehung der Champignons ift die 
Wärme, und muß man diefem Gegenftand infos 
fern eine ganz befondere Aufmerkfamkeit ſchenken. 
als die Champignons eben fo empfindlich gegen zu 
viel Hitze, als gegen zu viel Kälte find. Mit Bes 


zug darauf habe ich immer gefunden, daß die 


paffendfte und wirkſamſte Wärme für dieſelben dies 
jenige von 50—60° Fahrenheit (= 8—124 8.) 
iſt, und wird der Erfolg um fo größer fein, je 
mehr die Champignons; Anlagen diefem Wärmegrad 
ausgefegt bleiben. Um nun aber die Ueberzeugung 
zu haben, daß jener Haufen, welcher die Brut ers 
zeugen fol, fich nicht zu fehr erwärme, ſteckt man 
‚ als Probe einen Stab in denfelben, und wenn 
ſich diefer beim Herausziehen mäßig warm ans 
fühle, fo kann man annehmen, daß dieß der rich 
tige Grad der Temperatur fei. Hierauf wird der 
nach oben angeführter Methode angefegte Haus 
fen in dem Falle mit langer, fih in einem Zus 


flande der Fermentation: befindlicher Pferdeftren | 


4 Zoll did belegt,. wenn der Schuppen, in wels 
chem er angefegt worden, nicht warm iſt; dahin⸗ 
gegen aber werden anftatt des Miftes alte Baſt⸗ 
matten zum Ueberdedfen genommen, wenn das Letz⸗ 
tere eintritt; denn der geringfte Grad einer zu 
hohen Wärme würde den Kaufen verderben. In 
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dieſem Zuſtande laſſe man ihn einen Monat lie⸗ 
gen, alsdann aber werfe man die Streu etwas 
zur Seite und nehme eine Handvoll zur Probe 
aus der Mitte deſſelben heraus. Wenn die Brut 
angefangen hat ſich zu verlaufen, wird man eine 
zahlreiche Menge kleiner weißer Fibern oder Faͤ— 
den, welche ſich durch den Dung fortgefponnen 
haben, wahrnehmen. Sollte dieß jedoch nicht 
ſtattfinden, und die Brut hätte ſich noch nicht vers 
daufen, fo lege man eine andere Dede, die an 
Stärke der erſtern gleichfommt, auf diefelbe, und. 
wird man von nun an nad, einem Monat den 
Haufen ganz gewiß mit Brut angefüllt finden. 
Zuweilen habe ich diefelbe ſchon nah 3 Wochen 
gefunden, dahingegen es auch manchmal 10 Wos 
"chen währte, ehe fie ſich ausbildet, wobei aber 
viel von dem Zuftande des Düngers abhing. Die _ 
Brut, welche nach diefer Methode erzeugt wor⸗ 
den, tft von der beften Qualität und übertrifft bei 
weitem jene, welche auf Feldern oder in alten 
Warmbeeten entftanden ift, u. f. w. 

Ich fchreibe aus Erfahrung, fügt Der. War 
les Hinzu, und habe diefe Art Champignons zu 
kultiviren nicht etwa von einem Andern geborgt. 
— Allein die Brut in diefem Zuftande iſt nicht 
geeignet ſich lange zu haften, und werde ich das 
her zunähft eine Anweifung geben, wie man 
Brut ſte ine anfertigt (fiehe weiter unten), wos 
von entweder nur fo viel auf einmal gemacht 
werden, ald man für den Augenblick braucht, oder 
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aber aud für mehrere Jahre, wenn es erforder: 
lich tft; jedoch unter der Bedingung, daß die Brut 
trocken gehalten werde. 

2) Zweite Art der Braterzeugung, 
oder Verfahren Brutſteine oder Ziegels 
brut zu zubereiten. Das was die Engländer 
Brutſteine oder Ziegelbrut (spayrn bricks) 
nennen, {ft fireng genommen und urſpruͤnglich 
keine Brut, fondern nur ein Medium, in welchem 
ſich die wahre Brut verläuft, beffer erhält, lange 
aufgehoben werden und als Handelsartikel verſen⸗ 
bet werden fann. Es ift nach meiner Anficht das 
ber auch falfch, daß, wenn von abfoluter Bruters 
jeugung die Rede tft oder nur fein foll, die Far 
brifation der Brutfteine zu befchreiben. Beides iſt 
bimmelweit verfhieden von einander, und wird 
ein Brutftein nad) der gewöhnlichen Methode zus 
bereitet und rein für fich angewendet, nie Chams 
pignons erzeugen, wenn er zuvor nicht ſchon mit 
loſer Brut gefpiett worden iſt; wohl aber loſe 
Brut ohne diefen. — Der Brutftein ift vergleis 
chungsweiſe die Mater des auf diefem Wege zu 

erzeugenden Pilzes, d. h. er muß, um zeugungs« 
fähig zu fein, zuvor den Saamen (?) (Thallus) 
des Champignons empfangen haben, oder was 
gleichbedeutend damit iſt, mit dem flodigen Wes 
fen, als der Baſis des Champignons, befruchter 
worden fein. Wenn ich behaupte, daß alle Bruts 
ſteine ohme vorhergegangene Befruchtung mit lok⸗ 
kerer Brut für fich felft angewendet, niemals 


| 


413 


Champignons erzeugen, fo ſoll ſich dies, note dh 
fhon bemerkt, nur allein auf diejenige Art von 
Brutſteinen beziehen, tie fie gewoͤhnlich anges 
fertigt werden; keinesweges will ich aber damit 
gefagt haben, daß es nicht auch im Bereich der 
Möglichkeit liege, diefelben unter gewiſſen Bedin⸗ 
gungen und unter Zufag anderer Subftanzen, als 
man gewöhnlich dazu verwendet, fo wie ohne 
vorhergegangene Befruchtung mit ſchon vorhans 
dener lockerer Brut, zeugungsfähig zu machen; 
nein, keinesweges, fondern ich glaube vielmehr, 
daß dies wohl gefchehen kann. Allein da meine 
Anſichten darüber zur Zeit nur noch bloße Hypo⸗ 
thefe find, fo ſcheint es mir paffender, diefen Ger 
genftand hier nicht weiter zu erörtern und lieber 
wieder zu dem zuruͤckzukehren, was bereits als 
prattiſch erwieſen iſt. 

Sin England bedient man ſich mit wentgen 
Ausnahmen nichts: Anderes als der Ziegelbrut; nue 
in einzeinen Fällen und wenn ſie gerade vorhans 
den iſt, giebt man jener aud wohl noch einen 
Zufag von loderer Brut. Beinahe jeder Gaͤrt⸗ 
ner dafelbft, der Champignons kultivirt, hat feine 
eigene Methode fih die Brutfteine zu fabriciren 
und hält diefelbe auch gewiß für Die beſte, 08, 
gleich fie der Hauptſache nach ‚alle uͤbereinſtim⸗ 
men. Die nachftehenden Verfahrungsarten koͤnnen 
dem Unfundigen als Fingerzeig bei Zubereitung 
der Brutſteine dienen, als Yortfegung der von 
Will. Wales zuvor befchriebenen ebene lockere 
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Brut zu erziehen aber mag bier zunächft die von | 
ihm in jenen Mittheilungen gegebene 2te Zubes 
reitung der Brutſteine ihren Plag fins 
den. Hierzu nehme man 3 Tragen Pferdemift 
ohne Streu, 2 Tragen gut verrotteter Lauberde, 
2 Tragen Kuhmiſt, 1 Trage alter Lohe, fo wie 
diefelbe aus dem Ananashaufe Eommt, und eine 
Trage Schaafmift. Alles dies menge man fo lange 
und gut durcheinander, bis es entweder einem 
gewöhnlichen Mörtei oder dem Thone, deſſen 
man ſich beim Pfeopfen bedient, ähnlich gewor⸗ 
den tft, denn ſonſt wärde diefe Maffe nicht gut. 
aus der Form herausgehen. 

Nachdem: die Zubereitung des Compoftes nad) 
vorher angedeuteter Anmeifung beendet iſt, vers 
ſchaffe man fi eine Kleinere Form, wie fie der 
Ziegelſtreicher zur Anfertigung der &teine noͤthig 
bat, die 6 lang, 4” breit und 3 tief iſt; in 
diefe bringe man num von dem eben angeführten 
Semenge fo viel, als feft gedrückt nur immer 
hineingehen will, und ſchlage die fo angefertigten 
Steine fodann behutfam aus der Form. Allein 
damit dies legtere Geſchaͤft defto leichter vollzos 
gen werde und die Steine nicht zerbrechen, müfs 
fen die inneren Seiten der Form immer feucht 
gehalten werden. Nachdem die Steine ungefähr 
2 Stunden geftanden haben, macht man mit eis 
nem ftumpfen Stode in der Mitte jedes derſel⸗ 
ben 3, 14 Zoll tiefe und 1 Zoll von einander 
entfernte Löcher; diefelben dienen die Brut in 
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ſich aufzunehmen. Mach meinem Dafaͤrhalten Mi 
«6 am beften, die fertigen Steine auf Bretter zu 
fegen, damit fie an einem guten Tage zum Trock⸗ 
nen ins Freie gebracht werden können; denn da 
die geringfte in ihnen zuruͤckbleibende Feuchtigkeit 
die Brut zerſtoͤren wuͤrde, müffen fie zuvor volls 
fommen troden fein. Oftmals feinen fie es aus 
Berhalb zu fein, während die inwendige Seite 
dennoch naß ift. In diefer Beziehung tft es das 
ber die fiherfie Probe, einen Stein durchzubre⸗ 
hen, um ihn innerhalb. unterfuchen zu koͤnnen. 
Moch iſt zu bemerken, daß das Umdrehen der 
Steine auf den Brettern mit großer Vorſicht ges 
ſchehe, indem fie bis kurz zuvor, wo fie fo weit 
find die Brut zu empfangen, fehr leicht in Stuͤk⸗ 
te zerbrechen. — Wenn die Steine nun herges 
ſtellt, ſeſt und ganz trocken geworden find, was 
bei gutem Wetter und guter Pflege derſelben im 
"Laufe von 3 Wochen geſchehen fein wird, nimmt 
man guten, langen, frifhen Pferdemift, den man 
wie beim Gebraudy der Miftbeete, um ſich zu er⸗ 
wärmen, zuvor auf einen Haufen gebracht hahen 
muß, und macht davon in einem Schuppen oder 
an irgend einem anderen Orte, wo der Regen 
den Mift nicht erfälten kann, eine 6 Zoll hohe 
Lage auf dem Boden, worauf die Steine gelegt 
werden. Jedes Loch in dem Steine wird nun zus 
naͤchſt ganz dicht mit Brut vollgefüllt, und fo wie 
fie auf einander gelegt werden, muß au die 
obere Seite derfelben gleichfalls noch mir Brut 
21* 
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bededt werben. Bei dem Aufeinanderfegen der 
Steine hat man genau darauf zu achten, daß 
zwiſchen ihnen möglihft viel Raum bleibe, damit 
die Hitze und der Dampf des Mifes alle Theile | 
des Haufens genau durchdringen und erwärmen | 
kann. Die Spige des Haufens wird durd einen 
einzelnen Stein gefchloffen. Wenn nun Alles ges 
ordnet if, belege man die Seiten und das Oberſte 
des Haufens mit dem zuvor erwähnten guten, 
langen und warmen Pferdemift 6 Zoll Hoch, der 
ſehr bald eime gemäßigte Wärme bewirken wird. 
Nach 14 Tagen bedeckt man den alten Mift mit 
einer 3 Zoll ftarken Lage frifhen, wodurch die 
Wärme erneuert und eine um 2 Wochen frühere 
Anregung erzeugt wird. Um aber den Erfolg der 
Arbeit kennen zu lernen, wird ein geringer Theil 
der Bededung des Haufens auf die Scite gelegt, 
einige Steine herausgenommen und nachgefehen, 
ob fih die Brut bereits jedem derfelben mitges 
theilt hat oder nicht; wenn nicht, werden die | 
Steine wieder auf ihren Platz, die Dede darüber | 
gelegt, und läßt man den Haufen um 10 Tage 
länger ftehen, wo man alsdann jeden der Steine | 
mit Brut durchlaufen finden wird. Hierauf läßt | 
man fie, damit fie trocken werden, noch einige 
Tage im Haufen liegen, alsdann aber werden fle 
bis zum Gebrauch an einem trodenen Ort unters 
gebracht, wo fie fih mehrere Jahre gut erhalten. | 
Nach einer von M’Phail’s Methoden Bruts 


fteine zu machen (f. Loudon's Encykl. pag. 744.) | 
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fammelt man im Mat oder Juni 3 Karren Mift 
vom Felde oder nimmt ihn aus dem Stalle, fons 
dert ihn von allem Strohe und feßt 6 Schubs 
karren feifchen Lehm, 2 Schubkarren Erde, die 
man aus dem Fahrwege genommen hat, und 1 
Schubkarre feingefiebter Steinkohlenaſche hinzu. 
Diefe Subſtanzen mifhe man gut durcheinans 
der, breite die Miſchung auf dem Boden eines 
trockenen Schuppens, gebe ihr etwas Wafler und 
fireue eine Quantität Brut aus einem alten Chams 
pignonsbeet darüber. Nachher trete man das 
‚Ganze fo feft als möglich, und wiederhole diefes 
Feſttreten zwei⸗ oder dreimal in der Woche. So 
tät man die Mifgung liegen, bis-fie in eine 
fefte Brutmaffe verwandelt iſt, was -in der Negel 
gegen Ende des Monass Yuguft der Fall fein 
wird; dann wird fie in Stuͤcke gefchnitten, dieſelben 
hohl auf einander gelegt und völlig getrocknet. 
Dldacre, der, glaube ich, in England der 
Erſte war, weicher die Champignons in Käufern 
erzog, und fih dadurch einen Namen machte, ber 
weitet feine Brutſteine auf folgende Art (Loud. 
Eneyfl. pag. 744.): „Nimm,“ fagt er, „itgend 
eine Quantität friſche Pferdeäpfel, die mit kurs 
sem Geftröhde vermiſcht find, füge dem dritten 
Theil Kuhmiſt und eine Eleine Portion Erde hins 
au, um die Verbindung zu bewirken. Mifche diefe 
Maffe zu einem weichen Compoft und breite fie 
dann auf dem Boden eines offenen Schuppens 
aus, wo fie liegen bleibt, bis fie fept genug wird, 
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um fid in flache, vieredige Bacſteine formen zu 
faffen. IM dies gefchehen, fo fege fie uͤbereinan⸗ 
der und wende fie fo oft, bis fie bald trocken 
And; alsdann mache mit einem Pflanzſtock 
ein oder zwei Löcher in jeden Backſtein, und 
bringe in jedes Loch ein Stück gute alte Brut 
von der Größe einer geroöhnlichen welſchen Muß. 
Die Vadfteine bleiben nun fo lange liegen, bis 
fle trocken find. IR dies gefhehen, fo ebene man 
die Oberfläche eines Stuͤck Bodens 3 Fuß breit, 
und fo lang, daf die ſaͤmmtlichen Backſteine dar⸗ 
auf zu fegen find. Auf diefen geebneten Boden 
lege man eine 6 Zoll dicke Schicht Pferbemift, 
bilde alsdann eine Haufen, indem man die Back⸗ 
fleine reihenweiſe aufeinander legt (die Saamens 
feite nach oben), bis der Haufen eine Höhe von 
3 Zuß erreiche hat. Darauf bedecke man ihn mit 
einer Eleinen Portion warmen Pferbemiftes, um 
durch den gangen Haufen eine gelinde Wärme zu 
verbreiten. Wenn ber Saame fi durch jeden 
Theil der Backſteine ausgebreitet hat, fo iſt der 
Prozeß zu Ende, und man bewahrt nun erftere 
an einem trodenen Plag zum Gebrauch auf. 
Ehampignonshrut, die man nach diefer Vorfchrift 
gewonnen hat, behält ihre vegetative Kraft. viele 
Jahre, wenn fie gut getrocknet war, ehe man fle 
aufhob. Iſt fie feucht, fo wird fie wachſen und 
fih bald ſelbſt erſchoͤpfen.“ 

Eine van den vorhergehenden Methoden vers 
ſchiedene Art, Brutſteine zu präpariren, iſt die 
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von Roger. (Loud. Encykl. pag. 1625.) Derfelbe 
fammelt reinen Kuhmift, wie man ihn im Park, 
auf dem Felde oder auf dem Vichhofe findet, 
Hiermit vermifcht er Straßenkehricht im Verhälts 
niß von 4 zu 1, ſetzt + oder 4 vegetabilifche Erde 
hinzu, die er aus Laub oder verfaulenden Pflanzen 
bereitet. Nachdem er diefe Beftandtheile gut zus 
fammengearbeitet hat, bildet er daraus Backſteine 
von 9 ZoU Länge, 3 Zoll Breite und 2 Zoll Dicke. 
Die Backſteine werden der Luft und der Sonne 
ausgefegt und müffen einen ſolchen Grad der Fer 
ſtigkeit erlangen, daß fie einen beträchtlichen Drud 
ertragen koͤnnen. Dann kommen fie in einen 
Schuppen, um bier aufgelagere zu werden. Drei 
oder vier Reihen werden erſt auf den Boden ges 
legt, fo daß der Raum zwiſchen den Reihen uns 
gefaͤht 1 Zoll beträgt. . In diefe Zwifchenräume 
wird folde Brut, wie man fie in alten Chams 
pignonsbeeten findet, geſtreut, auch die ganze 
Schicht wird auf gleiche Weiſe mit dem bezeich⸗ 
neten bruthaltigen Geſtroͤhde bedeckt. Sollte man 
feine alten Champignonsbeete haben, fo muß man 
einige Brutbadfteine zerbrechen und die Stüde ders 
ſelben ausftreuen. Auf die erſte Schicht folgt eine 
zweite, eine dritte, vierte und noch mehrere, die 
alle auf die gleiche Art wie die erftere bedeckt und 
behandelt werden. Nachdem die ganze Auffchiche 
tung vollendet iſt, bedeckt man fie mit warmem 
Mir und Geſtroͤhde, und in 2, 3 oder mehr Ber 
Gen find die Backſteine, je nach dem Zufande 
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der Witterung, mit Brut erfüllt und kdunen zum 
Gebrauch aufbewahrt werden. Ich wage nicht zw 
behaupten, fagt Roger, daß der Kuhmift ſelbſt 
die Elemente der Brut enthalte oder nur die 
Stelle einer Matrix oder eines Receptaculums 
vertrete*), aber ich kann verfichern, daß die Chams 
pignonsbrut, außer dem Pferdemift, aud in andes 
tem Mifte gefunden wird, denn einft fand ich 
eine Menge diefer Brut in Taubenmiſt. 

Da Moger das angegebene Präparat ber 
Champignonsbrut eine lange Zeit angewendet hat, 
fo muß der Kuhmift in feiner Zufammenfegung 
ganz präponderiren, obgleich die Brut zuerft aus 
Pferdemift gezogen wurde. Nach Roger's Ber 
handlungsart bekommt man aͤußerſt fruchtbare 
Brut. Sonft war er der Meinung, daß den Bad 
feinen nothwendigerweiſe etwas Pferdemift beis 
gemifcht werden müßte, aber die Erfahrung hat 
gelehrt, daß Kuhmift allein dem Zweck entſpricht. 

Es fommt viel darauf an, daß man die 
Backſteine nicht an einem Orte läßt, der die Brut 
in Vegetation verfegt, wie z. B. an einem feuch⸗ 
ten und zugleich warmen Orte. Man legt die 
Backſteine deshalb an einen trockenen Ort. Die 
Brut darf nicht Eleine Fäden oder Faſern (die 





*) Dies find ungefähr biefelben Anfichten und diee 
felben Worte, wie die meinigen, welche ich, ohne an 
Roger’s Methode, Brutſteine zu formen, gedacht zu har 
ben, bei Anfang ihrer Beſchreibung ausgefprocen habe. 
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Srundanfänge der Champignons) treiben, ſomſt 
tann man kein Beet damit befruchten. Die Brut, 
welche man ind Beet zu legen pflegt, wo fie ihre 
weitere Entwicklung empfängt, darf hoͤchſtens das 
Ausfehen eines undentlihen weißen Moders has 
ben. x. x. 

Aler. Forſyth beſchreibt die Zubereitung 
der Brutſteine nach folgender Art*). — Ih 
halte nur die Brutkuchen (Brutfteine) für werch, 
um durch fie die Kultur der Champignons zu bes 
wirken. Das geeignetfte Material zur Fabrikation 
derfelben ſcheint mir aus gleichen Theilen Pferdes 
äpfeln, Kuhfladen und Lehm beſtehen zu müffen, 
die gut durcheinander gemengt und feftgeftampft 
oder gefchlagen und mit fo viel Waſſer verſetzt 
werden müffen, als gerade erforderlich iſt, um 
dem ganzen Material diejenige Tonfiftenz zu vers 
leihen, wie fie der Mörtel zur Ziegelfabrifation 
nöthig hat. Nachdem die Maſſe zubereitet iſt, 
wird fie in runde Formen von 9” Durchmeſſer 
und 2” Tiefe gefchlagen, und. jedem Steine, bes 
. vor er feine Form verläßt, drei 14 tiefe Löcher 
mittelft eines mit einem eifernen Schuhe befchlas 


*) In 2oubon’® Gardener’s Magazine No. ı. 
Juni 1839. pag. 333. befindet ſich eine Abhandlung 
Über die Kuitur der Champignons von Aler. Forſyib, 
der ich Dbiges entlehnt habe. Ein Entwurf des von 
Abm zur Ehampignone-Erzeugung benutzten Hauſes mit 
einer Waſſerheijung ift beigegeben. \ 
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genen Pflanzholges eingedrücdt. Nachdem die Bruts 
kuchen von allen Seiten troden find, werden fie 
befruchtet, indem man ein Stuͤck Brut von der 
Größe eines Taubeneies in jedes Loc lege und 
daſſelbe mit Bruiſteinmaſſe wieder verſchließt. 
Hierauf werden die Brutkuchen in der Art aufs 
geftapelt, daß die befruchteten Seiten zufammens 
fommen. Sn diefem Zuftande läßt man fie bei 
85° Fahrenheit unter einem Mantel von wars 
mem, langem Pferdemift ſchwitzen. Je nachdem 
der Kaufen kalt oder warm iſt, wird die Dede 
vermehrt oder vermindert, bis die gewuͤnſchte 
Wärme herbeigeführt if. Wenn fih die Brut in 
den Kuchen verlaufen hat, was man baran ers 
Eennt, wenn fie beim Auseinanderbrechen ſchimm⸗ 
lig ausfehen und den Champignons-Geruch anges 
nommen haben, fo iſt fie im Zuftande der hoͤch⸗ 
ften Vollkommenheit, und zum Verbrauch geeigs 
net. Um fie keimfähig aufzubewahren, muß fie 
Iuftig und troden liegen, und behäft fie ihre gute 
Eigenſchaft in diefem Zuftande mehrere Jahre. 

DH Die Erziehung der Champignons 
ans denfelben, d. h. aus loderer Brut 
und Brutſteinen. Nachdem wir nun die bes 
ſten der verfchiedenen Methoden, Champignons 
brut zu erzeugen, kennen gelernt haben, kommen 
wir zunächkt zur Erziehung der Pilze felbft; eine 
Operation, die in ihrem ganzen Umfange zwar 
noch weit mannigfaltiger ift, als jene der Brut⸗ 
erzengung, hier jedoch infofern einfacher, als wir 
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es hier nur mit der Kultur der Champignons 
außerhalb geheizter Räume zu thun haben. 

Die Erziehung der Champignons bezüglich 
des Orts und des Raums, wo fie gejogen wers 
den, if, wie die Erzeugung der Brut, zweierlei: 
a) geſchieht fie entweder im Freien ohne Begren⸗ 
zung und Bedeckung des Orts außer mit Erde 
und vegetabilifhen Subftanzen, oder b) an bes 
deckten, duch Holz oder Steine eingefchloffenen 
Räumen. 

a) Erziehung der Champignons im 
Freien, ohne Begrenzung und Bedek— 
tung des Zuctbeetes, außer mit Erde 
und vegetabilifhen Subſtanzen. — Die 
Verſchiedenheit der Behandlung, welche den Chams 
pignon von feinem erften Werden aus Nichts (?) 
begfeitet, erſtreckt ſich nicht weniger über die Art 
und Weiſe ihn im Freien zu erziehen. 

Die Kultur der Champignons im Freien 
kann in einem Klima, weiches dem unftigen gleich 
if, nur vom Frühjahr bis Herbſt bewirkt wers 
den. Dabei hat man zuvoͤrderſt, wenn die Chams 
vignons auf eigenen, für fie errichteten Beeten gejos 
gen werden follen, darauf zu fehen, daß die Ans 
lage an einem der Sonne wenig ausgefegten und 
von der Grundfeuchtigkeit nicht zu erreichenden 
Drte gemacht werde. In Abfiche der erfien An⸗ 
forderung verlangt die Anlage eine oͤſtliche Expo⸗ 
fitton, im Abficht der zweiten aber fo gelegt zu 
werden, daß der Fuß bes Zuchtbeetes von jeder 
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Sehndfenceigkeit frei bleibt und die Feuchtigkeit 
von oben ohne Schwierigkeit durchläßt. Entſpricht 
der Boden nicht fhon von Matur diefer Befchafs 
fenheit, fo tft es weſentlich nöthig, daß die Grund⸗ 
flaͤche, welche die Anlage einnehmen foll, 6 bis 
12 über dem Niveau des Bodens durch zers 
ſchlagene Steine, Schutt, Molsfpäne und Kies 
angehöht und befeſtigt werde. Auf diefe Unter⸗ 
Tage wird der zuvor 14 Tage bis 3 Wochen auf 
einem Haufen gelegene und während diefer Zeit 
mehrmals umgefegte, gute, lange Pferdemift in 
der Art gebracht, daß die erfie Schicht deſſel⸗ 
ben die ungefähr 6 bis 7 Fuß breite und wie 
bemerkt, durch Steine ꝛtc. erhöhte Baſis des Bew 
tes — deſſen Länge ſich nach dem Bedarf der Cham⸗ 
pignons richten muß — 6 bis 8 Zoll hoch bes 
deckt, und der, wenn er nicht fehr lang ff, nur 
mit der Forke ſtark angefchlagen, fonft aber anges 
treten werden muß. Mit dem Aufbringen bes 
Miftes wird nun fo lange fortgefahten, bis das 
Beet oder vielmehr der Haufen eine Höhe von 
3 bis 4 Fuß reicht hat und nach oben rücken 
förmig abgerundet endigt; eine Form, die dadurch 
entfieht, dag man jedwede Miftlage etwas eins 
steht und außer von oben auch feitwärts ſtark 
befeſtigt. Alsdann wird der ganze Kaufen mit eb 
nem fogenannten Hemde bekleidet, was in der 
Gaͤrtnerſprache fo viel heißt, als der Kaufen ers 
hält einen 4 Zoll ſtarken Mautel von langem, 
ziemlich gleichem Pferdemift, der. nach allen Sei⸗ 


485 


ten glei ſtark und fo vertheile werden muß, daß 
vom Fuße des Haufens angefangen und bei der 
oberften Wölbung aufgehört wird, wodurd neben 
Sufammenhaltung der Wärme auch gleichzeitig 
das Ablaufen der Feuchtigkeit gefördert wird. 
In diefem Zuftande bleibt das Beet fo lange 
Liegen, bis es ſich anfängt zu erwärmen, was ges 
wiß nad) einigen Tagen gefchehen wird, voraus 
gefeßt, daß der Miſt fich beider Anlage in demjenigen 
Zuftande befunden hat, der einer gelinden Fermen⸗ 
tation günftig war. Um ſich indefien davon zu 
Überzeugen, ftecde man einen Stod bis in die 
Mitte des Beetes, laffe ihn einige Stunden dars 
in, und wenn er ſich beim Herausziehen mäßig 
warm anfühlt, fo kann man dies mit aller Ges 
wißheit als den günftigften Zeitpunft das Beet 
zu befeuchten — zu ſpicken — anfehen. Jetzt 
wird ihm das Hemde- ausgezogen, der ganzen 
Oberflaͤche des Beetes, mit einem 14 Zoll ftarken, 
unten abgeftumpften Pflanzholze, 1 bis 14” ties 
fe, 8 Zoll ins Gevierte von einander entfernte 
Löcher (Mefter) eingedruͤckt und dieſe entweder mit 
Ioderer Brut, oder auch mit ihrer Größe anpafs 
fenden Stuͤckchen Ziegelbrut angefüllt. Hierauf 
werden die Löcher mit Mit vom Beete wieder 
verfchloffen. Die Anlage erhält ihre Bekleidung 
zuruͤck und wird, wenn anhaltender Regen oder 
kalte Witterung es noͤthig machen follte, noch au 
Berdem durch glattes Stroh oder Rohrdecken ger 
gen das Eine oder das Andere geſchuͤtzt. Die 
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Stärke und Beſchaffenheit des Manteld richtet 
ſich Überhaupt nach der Witterung und Jahreszeit, 

Zehn bis 14 Tage oder 3 Wochen, nachdem 
Bas Beet beſpickt worden iſt, wird das Hemde 
abermals abgenommen und unterfucht, ob fich die 
Brut im Mifte bereits verlaufen hat, was man 
an den zuvor angeführten Merkmalen wahrnimmt. 
IR dies gefchehen, fo erhält‘ das Beet einen 1” 
ſtarken Ueberzug von etwas confiftenter Exde, die 
vorfichtshalber angefchlagen werden kann und die 
mit Ausnahme des oberften Erdrüdens mit einer 
3 Zollftarten Lage friſchen Pferdemiſtes belegt wird, 
der in dem einzigen Falle überbraufer wird, falls 
er oder die unter ihm liegende Erde troden wäre. 
Der Mantel koͤmmt wieder darüber, wird ents 
weder verftärke oder duch friſchen Mift erfegt, 
je nachdem der innere Zuftand des Beetes und 
die Äußere Umgebung es erfordert; ja man koͤmmt 
der Anlage, wenn die Jahreszeit kalt ift, auch 
wohl durch eine Dede von warmem Mifte über 
den fchon vorhandenen Mantel zur Hilfe — 
Das Begießen richtet ſich gleichwohl nach der 
Beſchaffenheit der Witterung und der Jahr 
reszeit. 

Drei Wochen, zuweilen etwas fruͤher, zuwei⸗ 
len etwas ſpaͤter nach Beſaamung des Beetes, 
darf man ſchon auf Entwicklung der Champi⸗ 
gnons rechnen. Miſt und Hemde, oder dieſes alı 
fein, wenn jener nicht vorhanden iſt, wird behut⸗ 
fom zurückgelegt, die ſich geigenden Pilze vorfich 
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tig abgenommen und das Deckmaterial wieder 
darüber gebracht. — Die nachfolgende Behand⸗ 
tung der Anlage fällt in die darüber gegebenen 
Vorſchriſten der fo eben erflärten Methode Cham⸗ 
pignons im Freien zu erziehen. Und ohne diefe 
Methode gerade für die befte der aufer ihr bes 
fiehenden erflären zu wollen, fo fann ich für die 
Zweckmaͤßigkeit derfelben doc) infofern bürgen, als 
ich fie aus eigner Erfahrung kenne. Naͤchſt ihr 
find folgende Arten, Champignons im Freien zu 
+tziehen, wohl zu beruͤckſichtigen. 

Der Hofgärtner G. A. Fintelmann giebt 
in den Verhandlungen des Gartb. Ver. für die 
Koͤnigl. Preuß. Staaten, Jahrg. 1834. pag. 118. 
unter der Ueberfchrift: „Ueber die in Engs 
land und Frankreich in Antvendung kom— 
menden Methoden, in verfhiedenen Jah 
veszeiten Champignons zu ziehen,” fol 
gende Notizen: (Die von Fintelmann in Frank 
reich angetroffene Methode, Champignons im 
Freien zu erziehen, ift in der Hauptſache der von 
mie empfohlenen gleich, daher hierzu übergehen.) 
„Sn England, fagt Fintelmann, ift der Ertrag an 
Zahl und Gericht, im Vergleich zur angewende⸗ 
ten Maffe des Materials, größer als in Frank 
zeich. Die ausgewachfenen Pilze, die ich in beis 
ben Ländern gefehen, waren in England größer. 
Bon fo feinem Geſchmad aber wie in Frankreich 
glaube ich fie nur einmal gefunden zu haben, und 
zwar bei der bier nachſtehenden, ganz einfachen 
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Erziehungsweife. Ich Iernte fie in Dalfeith bei 
Edinburg Eennen, und Herr Mac Donald, der 
Gärtner, verfiherte, daß er durch fein Verfahren 
das ganze Jahr im Freien den Pilz ernte. An 
einem fchattigen, wenig abhängigen Orte macht 
man Haufen ganz von lockerer Brut, mit Eurzem 
Pferdemifte, der ſchon etwas gelegen hat, und 
feifchen reinen. Pferdeäpfeln vermifht. Sehr wer 
nig zufammengedrädt find die Kaufen 2° body, 
unten 34° breit. Wie es in England beinahe alls 
gemein angenommen ift, daß die Ziegelbrut viel 
beffer als die loſe fei, fo wird jene auch hier nes 
ben diefer angewendet, um die Erzeugung von 
Pilzen zu vermehren, oder, wie man hier fagt, bie 
loſe Bent zu befruchten, und zu dem Ende auf 
der ganzen abgerundeten Oberfläche der langen 
Haufen Stuͤckchen von Ziegelbrut von 6 zu 8 Zoll 
eine halbe Hand hoc) eingedruͤckt. Ueber die Haus 
fen kommt loſes Stroh, auf diefes Baftmarten. 
— Bei lange anhaltendem Regen fügt man die 
Haufen mehr. Man erlaubte mir die Kaufen 
ganz genau zu unterfuchen; fie waren loder, 
ziemlich troden, ganz mit Brutfaͤden durchſpon⸗ 
nen, und fo, daß zu fchneller Vermehrung der los 
fen Brut kaum ein anderes Verfahren beffer fein 
kann. — Es währt von der Zeit des Anlegens 
6 Wochen ehe man erntet, dann kann man aber 
ein Jahr den Kaufen benugen, ohne mehr thun 
zu müffen als etwas anzußraufen, wenn er troden 
wird, Dies thut man auch gleich beim Aufhaͤu⸗ 
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fen, wenn es noͤthig fcheint, doch muß man nie 
naß machen, fondern nur anfeuchten wollen. — 
Se mehr Brut fih in den Haufen findet, wenn 
fie umgearbeitet werden, defto weniger Eurzen Miſt 
braucht man für die neuen zu nehmen, und wird 
dabei gewinnen, wenn nur eine hinreichende 
enge der ftiſchen Aepfel angewendet wird.” 

Eine andere von Fintelmann in England ges 
fehene und zur Erziehung der Champignons im 
Freien empfohlene Methode gründet ſich zunaͤchſt 
auf Schutz gegen häufigen Regen oder geringe 
Kälte. — Miſt, der eine Zeit lang in Kaufen 
gelegen hat, wird 1’ hoch gelegt, darauf eine 
Hand hoc; Lehm oder fonft ſchwere Erde gepackt. 
Auf diefe Doppelſchicht kommt eine ähnliche, ja 
eine dritte und vierte, Dei der letzten aber bleibt 
der Lehm fort. Das Ganze wird, nachdem bei 
jeder einzelnen Miſtſchicht gefchlagen worden, ans 
getreten und dann mit der Forke gedämmt und 
mit Stroh bededt. Nach einer Woche und dars 
über wird die Strohdecke aufgenommen, 1 Erde 
aufgebracht, die Ziegelbruc alle 6” in Verband 
eingedruͤckt, allenfalls noch etwas Erde darüber 
Gingebreitet und geglätteh Der Mantel kommt 
wieder darüber u. f. mw. 

Unter. der Ueberfrift: „Ueber eine ups 
pige Erzeugung von Champignons im 
freien Lande vom Juni bis November, 
befindet fih in Loud. Gard. Magaz. Na. 43. 
Pag. 228, ein Auffag von J. Elles, von dem ich 
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ausjngstveife die Hauptſache mittheile. Der Grund, 
warum Champignons im Ganzen nicht häufiger 
angebaut werden, oder ihr Anbau im freien Lande 
vom Juni bis November nicht häufiger verſucht 
worden iſt, liegt, ich behanpte es, in der einfas 
en Thatſache, daß fie Überhaupt im Weideland, 
das unmittelbar an die Wohnungen der Gutsbe⸗ 
figer grenzt, in hinreichender Menge zu befoms 
men find. Wenn jedoch ein einfaches Mittel aufs 
gefunden werden kann, mittelftdeffen man von wents 
gen Quadratruthen kultivirten Landes fo viele Cham⸗ 
pignons gewinnen fann, als von eben fo viel lok⸗ 
tern Weidelandes, fo verdient dieſer Verſuch ges 
wiß eine freundliche Prüfung. 

Ich habe nicht blos die Abſicht, eine Ernte 
von Champignons hervor zu bringen, fondern zus 
gleich auch amf ähnliche Weiſe eine gute Ernte 
von Moherüben, Hadieschen n. f. m. zu gewäs⸗ 
nen, fo daß, wenn auch die Champignons fehl 
ſchlagen, der Gärtner doch Für die Heine Neben⸗ 
arbeit entſchaͤdigt fein wird, die dazır gekommen 
iſt. Im April 1831 legte ich ein Beet von 7 
Zuß Breite, 40 Fuß Länge und 2 Fuß Höhe zur 
Champignons: Kultur an. Der Boden wurde 18 
Zoll body mit frifher Streu bedeckt, und dieſe 
Dede wieder vollftändig mit Erde von einem als 
ten Champignonsbeet, von dem das Beſte der Brut 
ansgelefen, gleichmäßig Über die Oberflaͤche vers 
theilt. Darüber wurde eine ungefähr 4 Zoll dicke 
Lage von Lehm ausgebreitet, und ein ſtarkes 
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Strohſeil um den Rand des Beetes mit Pfidden 
befeftigt, um den Lehm oder die Dammerde vor 
dem Herabfallen zu fihern und dem Ganzen eine - 
freundlicher Geftalt zu geben. Ich fäete nun eis 
nige Saamen von kurzwurzligen Mohrrüben, Ras 
diesen, Blumenkohl u. ſ. w., kurz, lauter 
Dinge, die wenig Pflege verlangten; denn für 
diefe Dinge hatte ich eigentlich das Beet gemacht; 
die Champignons waren nur Nebenſache. Um die 
Mitte des Juni fing das Beet an zu treiben und 
blieb darin bis in den November. Jm Juli, ımd 
Auguft war es, wo ich die Wichtigkeit der Mohr⸗ 
eüben bemerkte; denn ihre Blaͤtter befchatteten 
vollftändig die Pilze gegen die fengenden Sons 
nenſtrahlen, und im October ſchuͤtzten fie gegen 
den Froſt. Die Ernte übertraf Alles, was jemals 
zuvor gefehen war; allein ich muß bemerken, daß 
die Zeit im Jahre 1831 ausgezeichnet gänftig für 
Champignons war; denn bei anhaltend trocke⸗ 
ner Witterung iſt die Ausbeute ungleich geringer. 
Die Pilze, die ich auf diefe Weiſe gezogen, war 
ten zum Theil fehr groß, denn fie wogen nicht 
felten 4 Pfund, ehe die Hülle geplagt war. — 
Eine der vorhergehenden ähnliche Methode 
Champignons im Freien zu bauen iſt in Loud. 
Gard. Magaz, Januar 1836. pag. 35. befchries 
ben. Es heiße dafelbft: Ungefähr Mitte Juni, 
wenn man den Boden für frühen Broccoli oder 
Savoyer Kohl zubereitet, nehme ich frifchen kurs 
zen Pferdedünger, der wenig Stroh enthalten darf; 


492 


ich grabe ihn in Furchen unter bie Erde, in den 
dazu bezeichneten Linien, wo die jungen Pflanzen 
ſtehen follen, ein. Die Furchen werden faſt gaͤnz⸗ 
lich mit Dünger angefüllt und ein wenig fefiges 
treten, gleichzeitig wird aber auch etwas von dem 
Kuchen oder Champignonsbrut hinein gebracht. 
Nachdem der Boden gedüngt und gegraben, wers 
den die Pflanzen auf die genau bezeichneten Rei⸗ 
ben gebracht, und fomit iſt die Arbeit vollendet. 
Man bedarf zu diefer Operation nicht mehr Duͤn⸗ 
ger, ald wenn das ganze Stuͤck Land auf die ges 
woͤhnliche Weiſe gedüngt werden fol, und es 
entfpringe noch der Vortheil daraus, daß die 
Pflanzen weit üppiger wachfen, indem fie den 
Dünger unmittelbar unter fi haben. Die Kohl⸗ 
pflanzen find für das Aufkommen der Champis 
gnons von großem Nugen; fie befchatten diefe bei 
hellem Sonnenfheine und beſchuͤtzen fie auch zw 
gleich während heftiger Regenguͤſſe. 

Gegen die Mitte des September erfcheinen 
die Champignons in großer Menge und Vollkom⸗ 
gienheit. Am 21. September v. J. wurde ein 
halber Scheffel der fhönften Champignons von 
ungefähre 2 Ruchen Landes, welhe auf diefe 
Weife gezogen wurden, gewntet. Zwei eben fo 
reiche Ernten gingen diefer bereits voran. 

b) Erziehung der Champignons an 
bededten Räumen, in durd Holz oder 
Stein eingefhloffenen Behältniffen. 
Diefe Methode iſt von der vorigen nur in Bes 
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zug auf den Ort, wo die Champignons gezogen 
werden, und durch die kuͤnſtlichere Einrichtung des 
Raumes, welchen die Anlage, gleichviel.ob groß 
oder klein, einnimmt, verſchieden; dahingegen aber 
was die Erzeugung der Brut, diefelbe auszules 
gen und die übrigen bei Erziehung der Chams 
pignons vorfommenden Operationen anbetrifft, je- 
ner zuvor befchriebenen Methode in der Haupt⸗ 
fache ganz glei. Den Ort anlangend, iſt derfelbe 
entweder ein Miftbeet, Hinterraum eines Treibs oder 
Gewaͤchshauſes, ein Schuppen, Keller, Stall u. 
d. m. Der feoftfreie Keller und Stall eignet ſich 
vorzugsweife zur Winterkultur; aber auch für die 
Kuftur im Sommer find beide und die übrigen 
Räumtichkelten zu gebrauchen, ja diefen letztern 
infofern fogar noch vorzuziehen, als in ihnen nie 
eine fo austrocnende, der -Entjtehung der Chams 
pignons entgegen wirkende Luft herrſcht. 

Die Behältniffe, in welchen die Champk 
gnons gezogen: werden, find entweder ein Miftseet- 
oder jeder andere beliebige Kaften von den vers 
ſchiedenſten Dimenfionen, ein Topf, ein Korb, ein 
Kübel; kurz jedes Gefäß, was im Stande ift die 
zur Erziehung der Champignons nöthigen Subs 
Ranzen aufzunehmen. 

Wales, in der von ihm am angeführten Orte 
mitgetheilten Methode Champignons zu erziehen, 
fagt davon: Ich ziehe die Champignons entweder 
in Käften, Körben oder kurz in jedem Dinge, 
welches die Erde oder den Miſt beifammen hält. 
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Die Käften oder andere Gefäße werden entweber 
in die Hinterſchuppen oder Warmhaͤuſer oder auch 
in jedes andere beliebige Haus, mo weder Feuch⸗ 
tigkeit noch Froft zukommen kann, gefegt. Um die 
Champignons zu allen Zeiten für den Tiſch zu 
haben, follten auch immer mehrere Käften zu dies 
fem Zweck vorhanden fein, ‚damit, wenn die erfie 
Anlage aufhört, man die zweite anfangen kann. 
Meinerfeits halte ich dafür, daß 3 Käften, von 
welchen jeder 3 Fuß lang, 14 Fuß breit und 7 
Zoll tief fein mag, auf einmal benugt werden. 
Jeden derfelben laffe man mit Pferdemift, fo wie 
er in den Staͤllen ift, anfüllen, feftftampfen oder 
antreten. Se frifcher der Miſt if, je beſſer ift er 
zwar zu diefem Zwecke, doch darf er nicht zu naß 
fein. Er muß deshalb, bevor er gebraucht wird, 
4 bis 5 Tage zum Trockenwerden ins Trockne ges 
bracht und zu 3 Tragen Pferdemift I Trage voll 
kommen trodnen, gleihfam zu Pulver zerkleiner⸗ 
ten Kuhmiftes hinzugefügt werden. 

Nachdem diefer Compoft 3 bis 4 Tage in den 
Kaͤſten gelegen hat, iſt es die fehicklichfte Zeit die 
Brut auszulegen. Seder Brutftein wird alsdann 
in drei, möglichft gleich große, Stücke zerbrochen 
und diefelben ungefähr einen Zoll weit von eins 
ander auf die Oberfläche des Miftes jedes Kas 
ſtens vertheilt. Sieht man, daß fih die Brut 
anfängt zu verlaufen, was vielleicht nach 6 Tas 
gen gefchehen wird, fo bedeckt man das Gange 
mic einer 14 Zoll hoben Lage frifhen Miftes und 
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druͤckt ihn wie den früheren feſt. Im Laufe von 
14 Tagen wird der Kaften fo weit fein, die Erde 
aufzunehmen; dieſelbe muß 24 Zoll hoch aufge 
tragen, mit der Ruͤckſeite eines Spatens feſtge⸗ 
drüde und geebnet werden. Es dürfte jedoch zweck⸗ 
mäßig fein, bevor man die Käften mit Erde vers 
ſieht, nachzufehen, ob fi die Brut dem Mifte 
auch mitgetheilt hat, und, falls es nicht gefches 
hen, mit dem Aufbringen der Erde noch fo lange 
au warten; denn, würde man die Käften mit 
diefer verfehen, bevor jener Prozeß ftattgefunden, 
hätte man gewiß eine nur kuͤmmerliche Ernte zu 
erwarten. 

Sn Zeit von 5-6 Wochen werden die Chams 
pignons anfangen hernorzufommen; wenn alsdann 
die Erde troden iſt, muß fie mit zuvor erwaͤrm⸗ 
tem Waſſer gelinde befeuchtet werden, was beit 
Trieb der Champignons nicht nur ungemein bes 
fördern hilft, fondern auch zur Vergrößerung des 
Volumens beiträgt. Ich ſchnitt felbft einmal von 
einem, nad) oben angeführter Beſchreibung anger 
legten Kaften drei Stuͤck ab, welche 184 Unzen 
wogen. In den meiſten Fällen dauert die Ernte 
oder die wiederholte Erzeugung der Champignons 

en einem folhen Kaften 6 Wochen; allein ich 
habe deren auch ſchon gehabt, wo die productive 
Kraft 2 Monate währte, wenn man fie nur zu 
gehöriger Zeit mit dem benoͤthigten Waſſer vers 
ſieht; denn Licht oder friſche Luft bedürfen fie 
wicht. Ich habe ferner fchon 32 fehr ſchoͤne, wohl 
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ausgebildete Champignons in einem Weile ges 
Habt. Wenn man die Champignons als Knos⸗ 
pen s Champignons ſchneidet, d. h. bevor fie ſich 
vollkommen ausgebildet haben, wird jeder Kaſten 
6 bis 12 ſchottiſche Pinten Kiefern, je nachdem die 
Jahreszeit und andere Umftände zufammentreffen. 

Diefe Art Champignons zu erziehen, bes 
ſchtaͤnkt ſich nicht allein auf transportable Käften, 
Körbe ıc. ꝛc., fondern diefelbe bleibe fi) mit we⸗ 
nigen Ausnahmen bezüglich der Kultur diefer Pilze 
auch für jeden andern der bis hierher genannten 
Nänme und Behaͤltniſſe gleich, und wird man 
das Mehr oder Weniger, was der eine oder der 
andere der zur Erziehung der Champignons bes 
flimmten Räume erfordert, aus dem darüber Ger 
fagten leicht zu ergänzen wiflen. Denn Cham⸗ 
pignons in einem Keller erzogen, bedürfen, gegen 
die in einem Schuppen producirten, freilich we⸗ 
niger befeuchtet, und nöthigenfalls auch weniger 
gegen Erkältung von außen geſchuͤtzt zu werden; 
fo wie die in alten Miftbeeten und ähnlichen 
Gruben kultivirten eine Unterlage von Steinen 
x. a, um die Feuchtigkeit von unten, und eine 
binlängliche Bedeckung, um biefelbe von oben abs 
zuleiten, verlangen; jene in transportablen Behaͤl⸗ 
tern zu erziehenden bedürfen dies dahingegen nicht. 

Bei allen bis hierher befchriebenen Kultur 
methoden Champignons zu erziehen, macht Pfer⸗ 
demift fetd die Grundlage (außer den Abzug bes 
wirkenden Materialien) des Zuchtortes aus; in⸗ 
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deſſen auch ohne diefen laſſen fie ſich hervorbrin⸗ 
gen, alsdann aber freilich nicht in fo großer 
Menge und. in fo großen Umfang des Volumens, 
dahingegen aber auch von weit befierem Geſchmack. 
— Die Verfahrungsmweife dabei ift folgende: 

Auf dem Boden des Champignonskaftens 
breite man eine 1 bis 2 Zoll dicke Lage Stroh 
aus. Alsdann werden einige von den Brutfteinen, 
ein jeder vlelleicht in 10 Stuͤcke zerbrochen und 
die Fragmente derfelben, fo dicht als es fein Bann, 
neben einander auf das Stroh gelegt, worauf 
das Ganze. 34 Zoll hoch mit Erde bededt und 
gut angedrüct wird. Wenn die Oberfläche trocken 
geworden iſt, gebe man ihr, nach dee vorher ans 
gezeigten Weife, etwas lauliches Waſſer; allein 
abgefehen davon, bedarf diefe Methode Cham⸗ 
pignons zu erziehen, doppelt fo viel Waſſer aid 
die vorhergehenden, indem ihr. die auf dem Bor 
den des Kaſtens durch den Mift fi fammelnde 
Feuchtigkeit der erften. Rultuemethode abgeht. — 
Vier bis ſechs Wochen nad der Anlage, zuweilen 
früher, zuweilen fpäter, je nachdem der Ort, wo 
die Käften aufgeftellt find, warm oder kalt iſt, 
werden die Champignons zum Vorſchein kommen 
und geerntet werden können: 

Da es bei der Kultur der Champignons, 
vorzugsweife bei der in Käften, nicht einerlet iſt, 
welcher Erdmiſchung fih man dazu bedient, fo 
werde ich bier das von Wales beſchriebene Vers 
fahren andeuten, wie man ſich diefelbe verſchafft. 

22 
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Su diefem Behuſ nehme man eine gewiſſe 
Quantität Pferdemift von dem Stallhofe, mache 
davon eine 6 Zoll hohe Lage, und bringe darauf 
eine andere 3 Zoll ſtarke von guter leichter Erde. 
Diefe Abwechfelung kann fo oft. wiederholt wers 
den, bis man glaubt auf ein Jahr genug zu has 
ben. Nachdem diefe Miſchung ungefähr 6 Monate 
gelegen hat, wird der Mift genugfam verrottet 
fein, um ihn mit dem Spaten zu zerkleinern und 
durch ein Gartenfieb zu werfen. Zwei Zoll hoch 
von diefem Compoſt auf die Oberfläche des Ras 
ſtens gebrachte und mit dem Spaten gut ange 
ſchlagen, wird, der Anforderung volllommen ent; 
ſprechen. Es verfteht fih, daß derſelbe Compoſt, 
aus Miſt und Erde zubereitet, eben fo wohl für 
mit Dung hergeftellte Anlagen anzuwenden iſt; 
bemerkend, daß er zuvor fein gefiebt und getrodı 
net worden tft; denn wenn fich derfelbe in einem 
naffen Zuftande befindet, dürfte ſich die Brut nicht 
leicht in ihm entwickeln. 

3) Die Erziehung der Champignons, 
dhne zuvor Brut gelegt au haben, — ifl, 
ich geitehe es, ein Verfahren, welches mir bis 
jetzt noch fremd ift. Allein wenn man den Pros 
zeß, der zur Erzeugung ihrer Brut noͤthig if, 
näher kennt, fo wird man die Möglichkeit der 

Entſtehung des Pilzes ſelbſt, ohne zuvor Brut 
gelegt zu haben, auch gern zugeben; nm fo mehr, 
da das nachftehende Verfahren der Kulturmethode 
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von einem Manne befchrieben wird, deffen Autos 
ritaͤt hinlaͤnglich anerfannt iſt. 

Nicol naͤmlich ſagt: Ich habe mich viel 
damit abgegeben, Champignons zu ziehen, ohne 
Brut zu pflanzen, und es gelang mir durch ein 
fehr einfaches Verfahren vortrefflih. Daſſelbe iſt 
folgendes:. Nachdem man, wie ſchon bemerkt wors 
den ift, eine Unterlage von Steinſtuͤcken, Kies ac. 
gemacht hat, um das Beet ganz trocken zu ers 
halten und von aller untern Feuchtigkeit zu bes 
feeien, legt man eine Lage Pferdemiitäpfel 6 Zoll 
die darauf. Diefe muͤſſen ganz friſch aus dem 
Stalle fommen und düsfen nicht zerbrochen wer⸗ 
den; je trocfner fie find, defto beffer. Dan ann 
fie alle Tage fammeln, bis der ganze Boden zu - 
der angegebenen. Dice damit belegt iſt; man darf 
fie aber nicht fermentiren oder ſich erhigen laffen. 
Während man das Beet anlegt, muß man es, fo 
viel als möglich, der Einwirkung der freien Luft 
ausfegen, dagegen, wenn man es außerhalb eines 
Hauſes anlegt, auf das Sorgfältigfte vor Feuch⸗ 
tigkeit ſchuͤhen. Wenn die Lage ganz trocken und 
ein Zuftand der Fermentation nicht mehr zu bes 
fürchten ift, fo det man fie 2 Zoll hoch mit 
leichter trockener Erde; ift legtere fandig, um befto 
beſſer. Es kommt nichts darauf an, ob fie reich⸗ 
haltig oder nicht fei, indem fie nur dazu dient, 
daß die Brut- fi in bderfelben ausbreitet und 
vermehrt. Jetzt legt man eine andere Schicht 
Pferdeäpfel, und bedeckt fie, wenn feine Fermen⸗ 
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tation mehr bevorfteht, wie vorher, mit Erde. 
So ift das Beet vollendet, welches fehr kräftig 
und tragbar fein wird, wenn es fpäterhin eine 
wedmäßige Behandlung erfährt. Dei der Ans 
lage des Beetes berüdfichtigt man, daß es ein 
wenig gerundet fel, damit dev Mittelpunkt nicht 
feuchter oder mäffer als die Seiten werden fann. 
— — Hat man es an einer Mauer, in einem 
Keller, Stall oder Schuppen angelegt, fo muß es 
fih von’ Hinten nad vorn, um wenige Zoll, abs 
böfcyen, und dies mehr. oder weniger, je nad) ſei⸗ 
wer Breite. Ich Habe manchmal ſtatt 3 Schich- 
ten nur 2 derjelben aufgetragen, und oft, mens 
es an Materialien fehlte, es noch ſchwaͤcher ger 
macht, z. B. drei vierzöllige Lagen Pferdeäpfel und 
eine einzöllige Erdlage dagroffchen, ganz oben eine 
zweizöllige. Ein ſolches Beet trug mir 10 oder 
12 Monate nad einander. Sehr viel hänge übel 
gens von dem Zuftande der Materialien, von der 
Sorgfalt bei der Anlegung des Bestes und auch 
von der Nachbehandlung ab ꝛc. x. 

Alte ChampignonssAnlagen zu er⸗ 
neuern, umvonihnen einezweite, dritte 
und wohl gar eine vierte. Ernte zu bas 
ben, if «in Gegenſtand in ber Kuitur diefer 
Pilze, der zwar nicht allgemein angenommen und 
auch nicht ohne Unterſchied der Anlage befolgt 
werden kann; allein derfelbe iſt Für einzelne Fälle 
doch von ſo entſchiedenem Vortheil, daß es mir 


nicht ohne Smtereffe zu fein ſcheint, das Bekannte 
darüber anzuführen. 

Dldaern, der uns ſchon bekannte Cham 
pignonszächter, fagt darüber: So wie die Beete 
anfangen, an Fruchtbarkeit abzunehmen und nur 
wenige Champignons hervorbringen, nehme man 
die Erde ganz reinlich von dem Miſt herab, und 
findet man fegteren in Faͤulniß, ſo werfe man die 
Beete auseinander ‚und erfege fie durch. neue, 
wobei man gute Brut; die fich irgendwo felbft 
gejeige hat, zurücklegen muß. Findet man aber, 
indem. man die Erde hinwegnimmt, die Beete 
teoden, feſt und voll guter. Brut, fo gebe mar 
ihnen, wie ſchon früher gerathen worden, eine 3 
— 4 Zoll dicke Schicht von frifhem Compoſt, zu 
welchem man ein wenig von dem alten mifcht 
und ihn, wie fräher empfohlen, ſchlaͤgt. Befolgt 
man dieſe Art alte Beete zu erneuern, fo wird 
man immer einen reichlihen Vorrath von Cham⸗ 
‚pignons haben.*) Hort. Trans. Vol. II. 

Eine andere Verfahrungsieife, :deren mat 
fih bedient, um von ‚alten: Champignonsbeeten 
eine zweite und dritte Ernte zu erzielen, beſteht 
darin, daß man fi zunächk einen Tompoft von 


*) Dies Legtere kann nur infofern Matıfinden, als 
man aufer Champignonsbeeten 3c. ıc. im Zreien, ihre 
Kulıne auch in Häufern oder an fonft froffreien Rue 
men beiwirftz denn im Freien fann man wenigftens unter 
unferem Dimmelſtrich nicht immer Champignons erziehen. 


gleichen Theilen Pferde, Kuh⸗ und Sqaafmiſt, 
feifhem Lehm und verrottetem Dünger aus 
Warmbeeten zu verfchaffen fucht. Mit diefem 
wird die Oberfläche des Beetes, wenn man feine 
Abnahme an Produstivität bemerkt, 2 Zoll hoch 
bedeckt und vorfichtig angefchlagen, keinesweges 
jedoch fo ſtark, daß dadurch die Brutfaͤden zer 
ſtoͤrt werden koͤnnten. Man kann diefe Erneue⸗ 
rung 3 bis 4 Mat mit dem beſten Erfolg wies 
derholen. 

Bevor ich die Kultur der Champignons mit 
einigen allgemeinen Bemerkungen über fie ſchließe, 
werde ich zuvor noch etwas über die Art und 
Weiſe, wie man dieſelbe in Italien betreibt, fagen. 
In Italien (heißt es in Loud. Gardener’s Magaz. 
Zuli 1839. pag. 419.) giebt es pur wenig Chams 
»ignons;Eultivateurs, indem die Staliener denjer 
nigen Champignons den Vorzug geben, die ihnen 
die Natur felbft darbietet, d. h. die daſelbſt wild 
wachſen; und in Wahrheit gefagt, fie iſt in die 
fer Betziehung wahrhaft verſchwenderiſch, denn 
man kauft die Ehampignons um die Seit ihrer 
Selbſterzeugung das milanefiihe Pfund (welches 
gleich 1 Pfd. AL Unz. engl. iR) für 5 Soldi. — 

— — Der Marquis Francis Eufant 

. berichtet darüber Folgendes: In dem Diſtrict von 
Sald wachfen fehr viel Lorbeerbäume, deren Saaı 
men zur Fabrikation eines Oels, defien man ſich 
in den Tuch Manufakturen, und vorzüglich in des 
nen von Schio, einer Stadt im lombardifchver 


netianiſchen Koͤnigreich, Provinz Btcenza, bedient, 
gebraucht werden. Nachdem die Beeren zu dieſem 
Verbrauch unter der Preffe geweſen und zermalmt 
Find, wirft man den Reſt derfelben auf einen 
Kaufen, um ihn ald Dünger zu benutzen. — 

Bor ungefähr 10 bis 12 Jahren machte mar 
die Bemerkung, daß diefe Haufen Buͤſchel von 
Pilzen hervorbrachten, von denen man zu willen 
münfchte, ob ſie giftig oder ungiftig wären, Der 
Verſuch damit wurde zuerft an einem Kunde ans 
geftellt, und nachdem man ſich von der Unfchäds 
uchkeit der Pilze überzeugt hatte, zu einer kuͤnſt⸗ 
lichen Einrichtung von Champignonsbeeten ges 
ſcheitten, die nach verfchtedenen Verſuchen endlich 
in folgender Art erfchienen. 

In einer Lage zwiſchen Wert und Mord, in 
einem Boden, der frei vom Lehm und Thon ft, 
wird ein 3 milanefiihe Ellen (3 Braccio find 
gleich 5° 9” engl.) breiter und 2 Ellen (Bracis 
== 3° 10° engl.) tiefer Graben aufgeworfen, deſ⸗ 
fen Boden feftgefchlagen und mit einer Lage aus⸗ 
gepreßter Lorbeeren bedeckt wird, die gleichfalls 
angefchlagen werden. Auf dieſe koͤmmt eine Lage 
Erde, fodann wieder Lorbeeren mit Erde wech⸗ 
feind, bis der Graben, bei jedesmaliger Schicht 
befeftigt, bis zu feiner Höhe damit angefülle iſt. 
In einem Zeitraume von einem Jahre, im Oc⸗ 
tober, erſcheinen die Champignons zu zwei und 
drei in einem Buͤſchel; fie find hart, von einer 
ſchwaͤrzlichen Farbe, fehr wohlſchmeckend, und nehs 
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men zuweilen etwas von dem Aroma der Lorbeer: 
ven an X. ı% 

Mean diefe Methode Champignons zu ers 
sehen, auch eben nichts emehält, was für den 
Standpunkte, auf dem fi unfere Kulturmethode 
diefer Pilze befindet, won effectivem Vortheil wäre, 
fo tft fie aber doch infofern intereſſant, ats bier 
die Grundlage des Pitzes weder durch fhon vors 
handene Brut; ned durch irgend eine animalifche 
Düngerart oder dieſem etwas Aehnliches, gegeben, 
fondern einzig und allein der Reſt von vegetabitis 
ſchen Subftanzen (Saamenhuͤllen), die durch eine 
mechaniſche Operation einen Theil ihrer näheren 
Deſtandtheile, namentlich des in ihnen vorher; 
ſchenden aͤtheriſchen Oels, verloren haben, — als 
der die Erpugung der Champignong bewitkende 
Factor zu betrachten #. 

Einige allgemeine, auf die Kultur 
der Champignons Bezug habende Be— 
mertungen. 1) Champignons laffen fih 
zwar, unter gewiſſen, ihrer Brut zufagenden Zur 
ſtaͤnden der uͤmgebung, zu jeder Zeit des Jahres 
erziehen, allein der Herbſt und das Frühjahr find 
dennoch die günftigften Jahreszeiten dazu. 2) Die 
zweckmaͤßigſte Temperatur liegt zwiſchen dem 
1öten und 12ten Grade Reaum. und wird, je 
mehr ‚die Beetwaͤrme oder die Wärme des Rau⸗ 
mes, wo Champignons erzogen werden, ſich diefem 
Waͤrmegrad naͤhert, die Ausbeute der Pilze um 
fo größer fein. 3) Luft und auch Licht iſt der 
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vollfommenen Ausbildung und dem befferen Ger 
ſchmack der Champignons unentbehrlich; die Quan⸗ 
titaͤt beider richtet fich aber doch nach dem Grade 
dee Wärme der Anlage, fo wie nad) der Jahres 
zeit. Hierin liegt der Grund, weshalb Champis 
gnons Eünftlih im Freien erzogen, ‚denen in ges 
ſchloſſenen und geheizten Räumen vorzuziehen. 
find. 4) Waſſer darf den Champignons nur 
mit größter Vorſicht gegeben werden; bevor die 
Brutfäden ſich nicht verlaufen haben aber gas 
nicht, am wenigſten bei Anlagen. in. Kellern,. 
Staͤllen und zum Theil auch im Freien. In den 
fräteren Stadien der Entwidlung bewirkt. eine 
gelinde Befeuchtung einen erneuerten Reis der. 
Vegetation. Weniger als — 26 bis 28° R. follte 
das Waſſer nie haben. 5) Die Qualitaͤt des; 
Champignons hänge von der Art ihrer Erz 
naͤhrung ad. Bei dürftiger Ernährung. iſt aud- 
ihr Geſchmack und ihre Subſtanz von derfelben: 
Eigenſchaft und Befdaffenheit. 6) Von abgetra⸗ 
genen Besten iſt die ſich vorfindende Brut troß. 
ken aufjubermahren und zu einer fpäteen Anlage 
WM verwenden. 7) Beim Einernten der Champi⸗ 
gnons hüte. man fi, die in der Nähe der 
ausgebildeten ftehenden Eleinen Pilze zu benach⸗ 
teiligen, noch ihr Wachsthum. zu Rören. 8). 
Bewitterluſft im Sommer fol -fo nadtheilg 
auf die Entwiclung der Champignons wirken. 
daß fie ſaͤmmtlich davon zu. Grunde gehen... Cafk: 
Nach, mehreren Tagen zeigt fich friſcher Rachwuchs. 
22% 
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Fünfte Abtheilung 
Zweiter Abſchnitt. 
$ 28. 
Die Trüffel. Tuber cibarium, 

Die Trüffel waͤchſt an ſchattigen, feuchten 
Waldſtellen in verfhiedenen Theilen von Europa, 
nicht aber wie der Champignon über, fondern uns 
ter der Erde, und erhebt fih nur im Stadium 
der Reife an die Oberfläche derſelben. Inſofern 
die kuͤnſtliche Erzeugung der Trüffel möglich if, 
wie wir aus folgenden Thatfachen fehen werden, 
bat man dabei ganz befonders auf ihren natuͤrli⸗ 
chen Standort zu achten und deshalb die dar⸗ 
über gegebenen Nachrichten als vom höchften Bes 
lang zu berüdfichtigen. 

Die Trüffeln finden fih ( Verhandl. des Bars 
tenb.⸗Ver. 8. Tief. pag. 77.) demnad im Kuls 
merlande in Weftpreußen auf allen mit Eis 
en, Rüftern oder Ulmen bewachſenen Inſeln 
des Weichſelſtroms. — Der Grund und Boden, 
in welchem fie ſich daſelbſt vorfinden, beſteht überall 
aus dem vom Weichſelſtrom aufgeſchwemmten 
Schlick, wiewohl aud zuweilen mit Sandtheilen 
vermifcht, wo fie dann aber kleiner und weniger 
zahlreich gefunden werben. Ganz befonders 
zum Wefen der Trüffel erforderiich if der Holz⸗ 
beftand, indem fich diefelben in dem Maaße vers 
lUleren, als diefer aufhört. Aber aud das Befpis 
len des Flußwaſſers fo wie die Feuchtigkeit übers 
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haupt beguͤnſtigt das Wachsthum der Träffel, ins 
dem nach flattgehabter Ueberſchwemmung und bei 
feuchebarer feuchter Witterung der Ertrag ſich 
ſtets bedeutender zeigt, wogegen berfelbe bei eins 
tretender Duͤrre nur gering ausfällt, und in den 
von der Weichfel nicht beſpuͤlten dortigen Eichens 
waͤldern fih niemals Trüffeln vorfinden. — Bei 
trockener Witterung findet man fie faft auf der 
Oberfläche der Erde, nach dem Verhältniß der 
Naͤſſe aber tiefer, und zwar 3 — 6 und 12 Zoll 
unter der Erdoberfläche. — — Die wahre Ern⸗ 
tezeit der Trüffel find die Monate October, No⸗ 
vernber und December. etc. x. 

Nach Alerander von Bornholz’s Ans 
weifung Truͤffeln zu ziehen, iſt der Lieblingss 
aufenthalt derfelben ein etwas feuchter, leichter 
Waldboden, der von großen, frei ftehenden Eiche 
bäumen gegen die unmittelbare Einwirkung der 
brennenden Sonnenftrahlen geſchirmt, aber nicht 
durch dichtes Gebuͤſch des Luftzuges beraubt if. 
— — — Hier liegen fie auch mehe nad. der 
Oberflaͤche. ꝛc. 20. — — Demnach ſcheint Pflans 
zenerde aus Eichenlaub und verfaultem Eichen⸗ 
bolze auf das Entfichen, das Wahsthum der 
Trüffel eben fo vortheilhaft einzumirken, wie der 
Dinger vom Pferde auf die Erzeugung der 
Champignons. — — — Ohne weiter auf das 
von v. Bornholz angegebene Verfahren Truͤffeln 
zu erziehen einzugehen, führe ich dagegen das an, 
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was der Dr. Kionfch*) in den Verhandlungen 
des Gartenbau ®ereins, in der 27ften Lieferung, 
pag. 190, und der Kunftgärtner Eyferbe zu 
Sotha, in einer brieflichen Mittheilung au den 
Konigl. Gartens Director Lenné zu Sansſouci, 
darüber fagt, wodurch die kuͤnſtliche Erziehung 
von Truͤffeln außer allen Zroeifel geftellt iſt. 

Der Dostor Klogfc berichtet nämlich, daß 
er im Jahre 1835, etwa Mitte October, einige 
Exemplare der efbaren Trüffel am Zogen bei 
Fehrbellin im OftsHavelländifhen Kreife und ans 
dere Stunde von Bieſenthai in der ukermark 
gefunden habe. Won diefen Erempfaren, die mit 
volltommen ausgebildeten Sporangien und Spo⸗ 
sen verfehen waren, ſich etwas meich anfühlten 
and fon einen unangenehmen Geruch hatten, 
babe er 2 bis 3 Stud am einem paffenden Orte 
im Thiergarten bei Berlin unter die Erde ger 
bracht, wo die Lage etwas hoch, der Boden ſchwarz 
und fett fei, Vor zwei Jahren, wie im vergam. 
genen Jahre, fei davon feine Spur zu finden 
gewefen, dach Habe er im diefem Jahre (1838). 
an jener Stelle 14 Stuͤck geſunde Tremplare von 
der Größe einer Schlee Pflaume gefunden. ic. 16. 

Der vorerwähnte ꝛtc. Eyſerbeck ſchreibt unterm 
20. September 1832 an den Königl. Garten« 


*) Der Doctor Klotzſch iſt Cuſtos des König. Here 
bariums zu Schöneberg kei. Berlin und als tlichtiger 
Mucaloge bekannt. 
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Direstor Lennd: Zufolge Ihres Wuuſches übers 
finde ich Ihnen hierbei meine auf langjährige Er⸗ 
fahrung gefügte Methode Truͤffein zu erziehen, 
und mögen Sie fih durch beigehende Proben 
derfelben von der Wahrheit Überzeugen. u. f. w. 
Hierauf läßt Epferbed feine „Bemerkungen 
und Beobadtungen Über das Entfiehen 
und Fortpflanzen der Truͤffeln“ mit nad 
Kehenden Worten folgen: 

Die Trüffel, fagt er, ift ein fanderbares Ges 
waͤchs, hat von allen Schwaͤmmen das ausge⸗ 
zeichnetſte Wachschum und weder Wurzeln noch 
Stamm. Sie ift vom lauter höctigen Zellen und 
Kanälen zufammengefegt; inwendig mit weißen 
Aderm durchzogen, auswendig ſchwarz, mit vielen 
Warzen bedeckt. — — — Die Trüffel entſteht 
(wie alle Schwaͤmme) aus in Fänlung überger 
gangenen Baummarzeln*) und ift ein fadenähns 
bücher Schimmel, an weichem ſich kleine, dem 
Mohnfaamen ähnliche Kuͤgelchen bilden, Bei wars 
mer, naſſer Witterung wergrößern fle fi von 
Sag zu Tag, nehmen die Geſtalt einer gelblich 
weißen, hoͤckrigen Erbſe am und geben, wenn man 
fie zerdrädt, einen ſchwefligen Geruch von fi, 





) Es mögen allerdings in Fäulung Übergeganges 
ne Wurzeln gewiſſer Baumarten dem. Entftehen der 
Srüffel günſtig, ja fogar umentbehrlid) fein; allein alle: 
Ehwänme, wie Eyſerbeck bepauptet, eniſtehen wicht.durd). 
dieſen Projef.. 
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Sm einer fpiteren Bildungsperiode Ändert fich die 
frühere Farbe in eine braune; auf der Außenfeite 
bilden fich kleine Warzen, die in 4 Wochen ſchwarz 
werden. Nach 3 bis 4 Monaten erreichen bie 
Irüffeln ihre völlige Reife und Größe, die Erde 
wird von ihnen in die Höhe getrieben und es 
verbreitet ſich in ihrer Nähe der ihnen eigenthuͤm⸗ 
Ude Schwefelgeruch, wodurch man ihren Stands 
ort leicht wahrnehinen und fie, die ungefähr nur 
4 Zoll unter der: Erdoberfläche liegen, ohne die 
Brut zu Rören, herausnehmen kann. Nachtheilig 
für die Truͤffeln And eine Art blauer liegen, die 
ſich Sei warmer Witterung zeigen, in die durch 
die Trüffen in die Höhe gehobene und geborftene 
Erde frischen und auf fie ſelbſt ihre Eier legen, 
woraus Maden entftehen, die die Träffeln zum 
Theil verzehren, zum Theil Urfache ihrer Verwe⸗ 


fung find. 

Da die Trüffel im wilden Zufande nur in 
Waldungen und Anpflanzungen, wo eben fein 
Unterholz ſteht, waͤchſt, befonders da, wo Eichen, 
Rothe und Weißbuchen und Kafemußfträuder ges 
deihen, gefunden wird, fo muß man, um fie 
ünftlich zu erziehen, derfelben natuͤtlichen Stands 
ort dadurch zu erfegen fuchen, daß man ſich eine 
Quantitäe nicht allzuftarfer Wurzeln derfelben 
Baumarten zu verſchaffen fucht, diefe recht dicht 
zuſammen 4 Zoll hoch an einen ſchattigen Ort 
fegt, mit duͤngerfreler Gartenerde 3 bis 4 Zoll 
Hoch aberſchuttet, ſolche recht feſt ſtampft, zu Zei⸗ 
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ten mit. Waffet befprigt und von Unfraut rein 
haͤlt. Im Winter iſt es noͤthig, daß das Trüffels 
beet mit Laub bedeckt wird, damit der ihnen 
nachtheilige Froſt nicht eindringen koͤnne und bie 
ganze Anlage zerſtoͤre. 

Hat man das Beet auf vorbemerkte Weife 
angelegt und nad; den darüber gegebenen Regeln 
unterhatten, fo kann man fiher fein, nad 2 bis 
3 Zahren Truͤffeln darin zu finden. — — Was 
Eyſerbeck noch auferdem ‚über die Träffeln fagt, . 
hat weniger auf ihre Kultur, als fie an ihrem 
natürlichen Standort aufzufinden Bezug, und if 
daher hier zu übergehen. 

— — Loudon, in feinem Gardener’s Ma- 
gazine, Juli 1839, pag. 419., führe von. der 
Kultur der Trüffeln an: Dennoch verfihern eis 
nige Schriftfteller, welche über Gartenbau ges 
ſchrieben haben, unter ihnen namentlich Filippo 
Me, daß der Koch von Giovanno Battifta Giovo 


die Gewohnheit hatte, das Abfchrabfel von den " 


Zrüffen in einen entlegenen Winkel des Gartens 
zu werfen, wo man zum Erſtaunen Aller «in 
vollſtaͤndiges Träffelbeet fand. — 


Sechste Abteilung. 
Bom Aufbewahren fämmtliher Erzengniffe 
bes Küdengartens. 


$ 259. 
Dem Aufbewahren der Erzeugniſſe des Kür 
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engartens geht das Einermten berfelben voran. 
Mit Ausflug der Saamen if der Herbſt die 
gewöhnliche Zeit des Erntens der Gartenprodukte, 
der Winter die des Aufbewahrens. Bon der Art 
und Weiſe, wie dies Geſchaͤft betrichen, und der 
Sorgfalt, die ‚darauf verwendet wird, hänge der 
gluͤckliche Erfolg deffelben, mithin ein großer Theil 
des Genuſſes aller Mühe, die man fig während 
des Sommers oder derjenigen Jahreszeit, inner⸗ 
halb welcher die Fruͤchte und genießbaren Pflans 
zen erzogen worden find, gegeben hat, ab. 

Bei dem Einesnten der Gartenerzeugnifie 
iſt es nicht wie beim Getreide der bloße Saame 
allein (der von ihnen zwar auch benugt und aufs 
bewahrt wird), fondern es find bier in den meis 
fien Fällen die Pflanzen in den verfchiedenen 
Stadien ihrer Entwicklung, oder die Fruchthälle 
felöft, die zum Genuſſe eingefammelt werden; das 
ber das Gefchäft des Aufbewahrens auch bei weis 
tem umfaffender und mähfamer. 

Die gewöhnliche Zeit des Erntens der für die 
Aufbewahrung während des Winters beſtimmten 
Sartenerzeugnifie ft, wie zuvor bemerkt, bee Herbſt; 
allein nichts defto weniger beſtimmt diefe Zeit die 
Reife der einen oder der andern Pflanze, die bei 
manchen der aufjnbersahrenden Produkte des 
Kücjengartens zwar unbedingt erferderlich, Sei 
andern dagegen unweſentlich, ja ſogar ihrer Nutz⸗ 
anmendung. entgegen iſt; und nur die Sitte ader 
der Geſchmack ftele hier und da: das eine. oder 
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das andere Stadium der Entwicklung bei den 
verfchiedenen Formen als den günfigften Moment 
zur Aufbewahrung und zum Verſpeiſen fe. Zu 
bemerken ift hierbei, daß das, was hier unter 
Aufbewahrung fämmtliher Erzeugniffe eines 
Küchengartens zu verfichen if, nur auf Pflans 
zen oder deren Theile und Saamen in eis 
nem keimfaͤhigen Zuſtande zu beziehen iſt; im 
Gegenſatz von denen, die eingemacht, getrocknel 
z. aufbewahrt werden. 

Allgemeine Bedingungen einer guten Ernte, 
hinſichtlich der Erhaltung ihrer Produkte, find 1) 
bei dem Obfte zum Theil, bei dem Saamen, 
immer vollfemmene Reife; ‚bei den krautartigen 
und andern Pflanzen, nur zum Theil dieſelben 
Bedingungen, zum Theil aber nur ein niederer 
oder früherer Grad der Ausbildung; 2) dag das 
Einernten gewiſſer Sorten fo fpät als moͤglich im 
Herbſt gefchehe; 3) daß die zum Aufbewahren 
beftimmten Pflanzen, oder wenn es aud nur 
Theile derſelben find, nicht verlegt, nod auf ir⸗ 
gend eine Weife befhädige werden; 4) daß ſaͤmmt⸗ 
liche, für das Aufbewahren entgegen zu.nehmenden 
Sartenerzeugniffe zu «einer Zeit. eingefammele wers 
den, wo fie fih in einem moͤglichſt trodenen Zus 
flande befinden; denn Feuchtigkeit und Näfle bes 
günftigen frühere oder fpätere Faͤulung; 5) Si⸗ 
cherung gegen Froſt und 6) Bewahrung gegen 
Wärme, Denn wie wohithätig auch diefe auf die 
Pflanze im noch wachſenden Zußande wirkt, iſt 
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fie ihnen doch eben fo nachtheilig in demjenigen, 
der bios den Zwed des Erhaltene hat. Hierdurch 
wird der Ort umd der Raum bedingt, mo das 
eine oder das andere Erzeugniß am vortheilhaf⸗ 
teften und den Mitteln, die dazu vorhanden find, 
entfprechend am bequemften aufbersahrt werden kann · 
Da id) annehmen darf, daß die bei uns ges 
brauchliche Methode die verfhiedenen Obſtſorten 
und Prautartigen Kuͤchengewaͤchſe aufzubewahren 
im Allgemeinen bekannt iſt, ich bei manchen der 
legteren auch bereits ſchon die Art, wie fie für 
den Winter zu erhalten find, bei ihrer Kultur ans 
geführt, mich ferner über die Erhaltung der Saas 
men aber ſchon fpestell erklärt habe, fo. därfte 
bier nur noch Einzeines, dieſen Gegenftand ber 
treffend, gu erwähnen fein. 


Sechste Abtheilung. 
Erſter Abſchnitt. 
Bom Aufbewahren bes Obſtes. 
$ 260. 

Drei Dinge find nad meiner Erfahrung 
nothwendig, um verfchiedene Obfigattungen mit 
ihren refpectiven Sorten lange und gut aufgubewahs 
sen. Das Erſte betrifft die Reife der Früchte: 

A. Beim Kernobſt: a beim Herb ſtobſt. 
Abnehmen deffelben vom Baume vor der volls 
ändigen Reife; b. beim Winterobfl: Abs 
nehmen deffelben vom Baume fo [pät als moͤg⸗ 
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lich. — Das Sommerodft, und die Quitte als 
Kernobſt, kommen bier nicht in Betracht. 

\ B. Beim Steinobfl. Bon dem Steinobſt 
iſt es die Pflaume allein, die einer Aufbewahrung 
fähig iſt, und die bei vollfommener Reife 
abgepflückt werden muß. 

C. Bei den Beerenfruͤchten. Hiervon iſt 
es vorzugsweiſe die Weintraube, weniger die Jo⸗ 
hannisbeere und Mispel, die aufbewahrt wird. 
Sie muß, wenn fie ſich gut erhalten ſoll, den 
hoͤchſten Brad der Reife erlangt haben. - 

D. ei den Nuͤſſen oder dem Schalen 
obſte. Vollkommen reif laſſen fih fämmes : 
liche Erzeugniſſe diefer Abtheilung ohne Schwie⸗ 
tigkeit aufbewahren, 

Das Zweite, was die meiften der zum Auft 
bewahren beftimmten Früchte verlangen, iſt: Auss 
ſchließung von deratmofphärifhenkuft, 
fo viel als möglich. 

Das Dritte eine niedere, fih dem Ges 
frierpuntte nähernde, möglichft gleiche 
mäßige Temperatur. — Da, wo diefe Bes 
dingungen zufammen wirkten, tft es mir, wie das 
Machfichende beweiſen wird, ſtets gelungen, manche 
zarte Odfforte lange gut und friſch zu erhalten. 
Daß es jedoch außer meiner einfachen Verfahs 
rungsweife nicht noch manche andere, vielleicht 
auch beffere Methode gieht, edle Obftforten lange 
gut und. frtfch zu erhalten, will ich dadurch Fels 
mesweges behaupten; jedoch find diefelben theils 


sis 


zu complicirt, theils zu Pofifpielig, um davon ef: 
nen gemeinnäglichen Gebrauch zu machen. 


$. 261. 
Aufbewahrung der Kernobſtes. 

Das Kernobft macht von allen aufzubewah⸗ 
tenden Dbftforten den Hauptbeſtandtheil aus. Es 
laͤßt ſich am leichteften, (ängften und am beften 
gut erhalten, und gewährt zugleich den größten 
Nugen. Unter ihnen die Aepfel im Allgemeinen 
mehr als die Birnen. — Die Aufberahrung der 
Herbftäpfel ift won der der Winteräpfel verfchleden. 

1) Aufbewahrung der Aepfel, a) der 
Herbſtaͤpfel. — Mit Bejug auf die allgemeis 
nen, bei der Aufbewahrung des Odſtes feftgeftells 
ten Bedingungen, fällt die Zeit der Ernte der 
Herbſtaͤpfel gewoͤhnlich in bie beiden legten Wo⸗ 
den des September und in die erfte des Ortes 
ber; bei guͤnſtiger Sommerwitterung und Stands 
ort zumeilen früher, bei entgegengeſetzten Zuftäns 
den. zumellen fpäter. — Nachdem die zur Aufbes 
wahrung ſich eignenden Aepfel behutfam und mit 
Wahl adgenflädt find, werden fie an den Ort 
gebracht, wo fie bis zum Verbrauch bleiben fol 
len. Jede Sorte wird allein. gelegt. In der Res 
gel hat man zu diefem Zwecke eigens eingerichtete 
Obſtkammern oder Keller mit Stellagen verje 
hen, die zur Aufnahme des Obſtes beftimmt find. 
Die Lufe in den ObftsConfervatorien muß ſtets 
tein gehalten werden. Die Dauer der Herbſt 


517 


äpfel iſt nur kurz; die meiſten halten fich nur bis 
Weihnachten gut. 

b) Der Winteraͤpfel. — Von groͤßerer 
Wichtigkeit fuͤr den Gebrauch der Kuͤche und der 
Tafel ſind die Winteraͤpfel, ſo wie die Art ſie 
aufzubewahren mannigfattiger. — Es iſt ſchon 
vorher bemerkt, die Winteraͤpfel ſo lange als 
woͤglich an den Bäumen zu laſſen, und ſollte 
man fie, wenn es die Witterung irgend geſtattet, 
nie vor Ende October abpfluͤcken. Nachdem fie 
vom Baume genommen find, werden fie an ir⸗ 
gend einem trocknen Orte auf Haufen gebracht, 
wo fie, einige Tage liegen bleibend, ausſchwitzen: 
Bon hier aus kommen fie in die für fie beftimms 
ten Räume zur Aufbewahrung. Die gewoͤhnlich⸗ 
fien find die Obſtkammern und Odbſtkeller, wo fie‘ 

- mochmials durchgeſehen, fortirt und auf die Stel⸗ 
lagen gelegt werden. Die Luft in jedem Obſt⸗ 
Reſervoir muß rein und won möglich miederer 
Temperatur fein; warm gehatten, reift das Obſt 
früher nach, und fein Verbrauch iſt an eine kurze 
Dauer gebunden. An einem Orte mit niederer, dem 
Nullpunkte nahe ſtehender Temperatur, iſt keines 
von beiden der Fall; das Obſt erhält ſich hier 
ange gut und ſchmackhaft. 

Beſſer ats offen auf Stellagen gelegt, halten 
fih die Aepfel in verfchloffenen Behaͤltern und 
Gefäßen, wozu man Käften, Fäffer, Töpfe, Glaͤ— 
fer ıc. beungen kann; die Art fie in dieſelben zu 
verpacken, iſt verſchieden. Ich habe folgentes Ver⸗ 
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fahren dabei beebachtet, und nur bie beſſern Sor⸗ 
ten dazu genommen. Nachdem die Aepfel mit als 
er Sorgfalt gepflücte waren und einige Tage in 
der Obſtkammer gelegen hatten, wurden fie eins 
zeln im weiches Loͤſchpapier gewickelt, ſchichtweiſe 
mit im Backofen getrocknetem Flußſande, in mans 
hen Fällen auch wohl mit putverifirter Holzkohle 
in eim irdenes, glafirtes Gefäß verpadt, daſſelbe 
wit einem Dedel hermettſch verſchloſſen und 3 
bis 4 Fuß tief an einem hoch gelegenen Orte von 
ſandiger Befchaffenheit in die Erde gegraben, wo 
fie bis zum Verbrauch verbleiben und wo, wenn 
ihnen fonft ein befonderer Unfall zuftößt, fie ſich 
bis Oftern, ja fetbft nicht felten noch länger gut 
und ſchmackhaft erhalten. — Keine Gefäße, in 
denen nicht mehr Aepfel enthalten find, als zu 
einem eins oder zweimaligen Verbrauch verlangt 
werden, haben wor jenen, die größere Quantitäs 
ten aufbervahren, den wefentlichen Vorzug, daß 
bier die Früchte, die weniger lange der atmofphäs 
riſchen Luft ausgefegt find, ihren guten Geſchmack 
behalten; hingegen jene, die lange an der Luft. 
verbleiben, diefen verlieren. — Zuweilen legte ich 
die Acpfel, einzeln in Papier gewidelt, auch nur 
in Kiften, die wohl verſchloſſen in die Obſtkam⸗ 
mer geftellt wurden. Aud bier erhielten fie ſich 
längere Zeit gut und ſchmackhaft, jedoch nicht fo 
lange, als jene in glafirte Gefäße gepadten und 
in der Erde aufbewahrten. — Die Aepfel und 
auch andere Obſtſorten in Kieie, Moos oder in - 
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Antiche vegetabilifche Abfälle zu verpaden, um 
fie aufzubewahren, habe ich. nie gut gefunden; 
da das Eine oder das Andere früher oder fpäter 
einen modrigen Gerud annimmt, der fich den 
Früchten leicht mittheilt. Da, wo viel Winters 
äpfel aufbewahrt werden follen und die vorhan⸗ 
denen Obftbehälter zu gering find, kann man fle 
gleichwohl in Erdgruben und in auf der Erde 
aufgefchütteten Kaufen, gleichwie man es bei den 
Kartoffeln macht, erhalten. Sandiger Boden im 
hoher Lage eignet fi dazu am beiten. Die 
Wände der Grube werten hierbei mit Stroh be 
fegt und die Aepfel lagenweiſt mit demfelben Mas 
terial eingelegt. 
2) Aufbewahrung der Birnen. a) 
“ der Herbftbirnen. — Das mas bei Aufbes 
wahrung der Herbſtbirnen zu beruͤckſichtigen, 
iſt in jedem Punkte dem gleich, was in dies 
fer Hinſicht für die Herbſtaͤpfel gegeben iſt. b) 
Der Winterbienen. Die Birnen find im 
Ganzen’ dem Verfaufen weit mehr ausgefebt, als 
die Aepfel; daher laſſen fie ſich auch nur wie die 
Winteräpfel auf Stellagen gelegt, oder wie diefe 
in verfchloffene Gefäße verpadt und troden ges 
ftelle, mit Vortheil aufbewahren; nicht aber in 
Erdgruben oder Kaufen. Beides bleibt nach meis 
ner Erfahrung mißlich. 
Die Auitte — zwar auch eine Kernfrucht, 
wird aber, fo.viel mir bekannt ift, zu feinem bes 


fondern Iwede aufbewahrt; nichts deſto weniger 
erhaͤlt fie ſich fehe lange gut. 


8. 262. 
Aufbewahrung des Steinobfles. 

Die im Ganzen weichere Beſchaffenheit des 
Steinobſtes im Vergleich zu der größeren Confis 
flenz des Kernobfles, macht, ungeachtet es zahl⸗ 
teichere Gattungen als jenes zähle, die Aufbewah⸗ 
zung deſſelben auf längere Zeit dod nur bei den 
Pflaumen möglich; die Pfirfihen, Aprikofen und 
Kirſchen laſſen ſich nicht aufbewahren. 

Aufbewahrung der Pflaumen. — Im 
October, wenn die Pflaumen (hier iſt nur die 
ordinaite oder Bauerpflaume gemeint) ihre Reife 
vom Baume erlangt haben, ohne jedoch uͤberreif 
oder am Stiele eingefchrumpft zu fein, pflüdt 
man fie an einem trodnen Tage behutfam ab, 
bringe fie in die Obfttammer und läßt fie hier 
ausgebreitet 1 Tag liegen. Segt werden fie ein 
zeln in ein ihrer Größe entfprechendes Stuͤckchen 
weiches und feines Löfchpapier, fogenanntes Trefr 
fenpapier, behutjam eingewickelt und eben fo vor 
fichtig auf die Stellagen der Obſtkammer, ohne 
daß eine die andere berührt, gelege. Vorausge⸗ 
ſetzt, daB die Luft daſelbſt trosden und die Tems 
peratur, ohne groß zu wechjeln, wenig.Äber Null 
iſt, wird man Ende Februar und Anfangs März 
volltommen gute, uneingefcprumpfte und ſeht 
wohlſchmeckende Pflaumen aufumeifen haben. 


51 
Dahingegen halten fie fich weniger gut und lange, 


wenn die Temperatur an dem Orte, wo fie aufs: 
bewahrt werden follen, viel über Null und die 
Luft feucht iſt. 

In den Königl. Gärten zu Sansfouch wers: 
den bie Pflaumen nad) einer andern, ähnlich der 
von mir bei den Winteräpfeln angeführten Mes 
thobe aufbewahrt. Ich felbft habe diefe Methode 
früher befolgt; allein da ich Urfache habe, meis 
ner jegigen Aufbewahrungsart den Vorzug zu. 
geben, jene auch wieder verlaffen. Die Sache ift 
naͤmlich die: Die Pflaumen werden, nachdem fie 
ihre Reife erlangt haben, behutfam vom Baume 
gepflückt, in gut trocken gewordene Glaͤſer (Eins 
macheglaͤſer mit 4 Zoll weiter Deffnung, find die 
beften dazu) oder in Eleine Faͤſſer gepackt, Eins 
wie das Andere hermetifch verfchloffen und ſodann 
an einem hoch gelegenen Theile des Gartens eis 
nige Fuß tief in die Erde gegraben, wo weder 
Feuchtigkeit noch Kälte fie berühren kann. Hier 
bleiben fie liegen, bis man ihrer bedarf. 

Wer je Gelegenheit gehabt hat, Pflaumen 
nad) diefer, und Pflaumen nad; jener Methode 
aufbewahrt, mit einander zu vergleichen, her wird, 
ohne parteliſch zu fein, ich bin es überzeugt, der 
erfieren gewiß den Vorzug geben! Hier nämlich, 


eine volltommen gefunde, im Innern wie im. - 


Aeußern gute und unveränderlich gebliebene Frucht, 

von durchaus reinem und angenehmen Gefhmad; 

dort hingegen, mas die Form ser, zwar auch 
ı2 
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unverändert, allen von widernatuͤrlich dunkelbrau⸗ 
mer Farbe ohne lieblichen Duft, von Geſchmack 
eben fo beißend, als von Geruch pifant, fo daß es 
unmöglich wird, fie roh zu genießen; daher auch 
nur zu Compot und dergleichen zu gebrauchen. 
— Mit der armofphärtfchen Luft in Berührung 
gebracht, erleiden die Säfte diefer Früchte eine 
Zerfegung, die einer Oxydation zu vergleichen iſt; 
deshalb der pifante Geruch und Geſchmack dei 
ſelben. 


Aufbewabrung der Beerenfrähte 

Von den mancherlei Gattungen mit thren 
noch weit zahlreichern Arten dieſer Familie iſt es 
doch nur die edle Weintraube allein, die mit ber 
fonderer Sorgfalt aufbewahrt wird. Denn die 
Maulbeere, die Stachelbeerr, die Himbeere und die 
Erdbeere, und die Feige laſſen ſich — obgleich 
legtere auch fehr hochgeſchaͤtte Fruͤchte find — 
mit der Sohannisbeere, Mispel und Hagen⸗ 
butte zwar wohl eine Zelt lang aufbewahren; als 
fein man ſchenkt ihnen in diefer Betiehung zu 
wenig Werth, um fi) die Muͤhe zu geben, die 
mit dem Aufbewahren verknüpft iſt. 

Die Aufbewahrung der Weintrau— 
ben ff, nach der von mir dabei befolgten Mer 
thode, folgende. %) — — — Im Allgemeinen 


*) Die bier gegebene Veſchreibung der Aufbewahe 
tung der Weintrauben+-ifl- ein. Ausnug aus ‚einer dom 
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laͤßt füch annehmen, daß Trauben mit dännfchalis 
gen Beeren ſich weniger zur Aufbewahrung eigs 
nen, als ſolche, deren Früchte mit einer dickeren 
Haut umgeben find. Allein deffenungeachtet habe 
ich doch auch die Bemerkung gemacht, daß 
ſich dies nicht Immer bewährt, und habe ich dänns 
ſchalige Weintrauben mehrere Mal länger erhal⸗ 
ten, als ſolche, deren Beeren ein confiftenteres 
Fleiſch hatten und von einer ſtaͤrkeren Epidermis 
eingefchloffen waren. Anderfeits laͤßt ſich ferner 
aber als Regel feftftellen, daß Trauben von lodes 
rem Baue, im Aufbewahren jenen, bei denen der 
Kamm*) gefchloffen it und die die Beeren ger 
drängt figen haben, vorzuziehen find. Wollte man 
jedoch Weintrauben mit vollem Kamme und 
nahe figenden Beeren während des Winters zu 
erhalten füchen, fo müßte hier das Ausbeeren ſchon 
ſehr früh Start gefunden Haben. Denn zur Zeit: 
wo fie nach meiner Methode dem Orte der Aufs 
bewahrung Äbergeben werden follen, iſt diefe Opes 
ration durchaus nicht zulaͤßllch. Die Sorten, 
welche ich aufbewahre, find: 1) Malvoiſir, 
D Schönedel, 3) Eiberling, 4) Musca- 
teller im mehreren Farben, 5) St. Lorenz, 
6) Fruͤh⸗Leipziger. 





mir in” Dtto’6 Allg. Gartengtg. Iahrg: 3. pas . 141. 

gegebenen Abhandinng fiber diefen Gegenfland. 

*) Kamm nennt man bei der Weintraube bie 

Nispe. “ 
23* 
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Ron allen hier genannten Traubenforten hielt 
fih der Malvoifr am laͤngſten und am fchönften, 
nach ihm kam der &t. Lorenz, fodann der Muss 
catellet, Schoͤnedel, Eiberling und zulegt der 
Fruͤh⸗ Leipziger. Vielleicht giebt es in dein großen 


Heere der Weinforten noch viele andere, die ſich 


nicht nur eben fo gut, als die bier angeführten, 
fondern wohl gar noch beffer conſerviren laſſen. 

Da ich meine zur Aufbewahrung beftimmten 
Trauben nur von im Freien wachſenden Stoͤcken 
mehmen kann, fo fange ich die Lefe in der Regel 
um die Mitte oder Ausgangs October an, oder 
je nachdem die Nachtfroͤſte diefelbe beſtimmen. Ein 
bis zwei Grad Kälte ſchadet den Trauben übrigens 
michts, nur muͤſſen fie dazu den hoͤchſten Grad 
der Reife erlangt haben. Bevor die Traubenlefe 
beginne, fertige ich nach der Zahl der aufzube 
wahrenden Weintrauben Papierdüren von guter 
Eonceptpapter an, jede bderfelben von einem Bor 
gen; wähle mir nun an einem ſchoͤnen und trok⸗ 
kenen Tage, ohne daß die Trauben meder vom 
Wegen noch vom Than naß find, die fchönften 
unter ihnen aus, und fehneide fie, zur größeren 
Bequemlichkeit des machherigen Feftbindens, mi 


einem 3 bis 4 Zoll langen Stuͤckchen Rebe ab, 


jedoch wo möglich fo, daß der Hauptſtengel der 
Traube in der Mitte defielden figt. Jede Traube 
wird einzeln und ohne berührt zu werden, gleich, 
nach dem Abfchneiden von einer zweiten Perfon 
behutfam in die Düte gefteckt, unter dem daran 
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- befindtichen Stuͤckchen Nebe mit einem ſtarken 
Baden fehr feft zuſammen geſchnuͤrt, und vors 
fichtig fo lange an die Seite.gelegt, bis man eins 
‚Seliebige Zahl beifammen hat. Nachdem diefe Ars 
Seit mit der größten Sorgfalt und ohne eine 
Beere zu zerquetfchen, befeitige ik, werden die 
Düten mit den Trauben auf Stangen gehangen 
and demjenigen Orte der Aufbewahrung uͤberwie⸗ 
fen, der dazu der dienlichſte iſt, d. h. der eine 
veine Luft und eine moͤglichſt gleiche Temperatur 
bat, die im Winter fo wenig als möglich über, 
und nicht tiefer ald 2 bis 3 Grad unter dem 
Gefrierpunkt fieht, und mo im Nothfall gehein 
werden kann. Dies braucht jedoch nicht eher zu 

. gefhehen, als bis die Temperatur auf den bezeich⸗ 
neten Grad heradgefunfen ift, und felbft dann 
wur fo viel, als nöthig ift, dieſelbe nicht noch ties 
fer finken zu laſſen. Sollte ſich durch das Heizen 
Beuchtigkeit im Aufbewahrungsorte erzeugen, fo 
muß fo lange feifche Luft zugelaffen werden, bts 
dieſelbe wieder verſchwunden iſt. 

Nach vorbeſchriebener Methode iſt es mir im 
legten Winter gelungen *), bis zum 16. Februar 
Weintrauben zur Koͤnigl. Tafel zu liefern, die als 
len Anforderungen guter Trauben entfprachen. 





*) Dies war im Winter von 1834 zu 35, und deu 
Sommer von 1834 bis Kierher ber legte, in welchem 
bie Zrauben bie erforderliche Reife, um fie aufzubewah ⸗ 
zen, erlangten. 


Unter ihnen zeichnete ſich vorzugeweiſe der Mal: 
voiſir aus, welder um die genannte Zeit ebenfo 
ſchoͤn aus der Däte herauskam, als er im Herbſt 
zuvor hinein gefonmen war. Alle Beeren defiel- 
ben waren vollfommen gut und feft, feine Spur 
des Sufammenfhrumpfens zu bemerken. Der 
Hauptſtengel, fo role jeder einzelne Stengel ber 
Beeren, war weder eingefallen noch ſchwarz, 
fondern durchaus in feinem früßeren Zuftande und 
in feiner grünen Farbe verblieben. 


Aus der volftändigen Erhaltung der bezeihe 


neten Trauben läßt ſich fchließen, daß fich diefels 
ben wahrſcheinlich auch diesmal noch weit laͤnger 
gut erhalten haben würden, wenn ich anders eis 
nen größeren Vorrath davon gehabt hätte, die zu 
Meujahr des erwähnten Jahres begonnenen Lie⸗ 
ferungen fortzufegen. *) 

Schließlich bemerke ich, daß, wenn die Trau⸗ 
ben verfpeift werden follen, fie To fange als moͤg⸗ 
lich in den Düten und an dem Orte, wo fie aufs 
bewahrt worden find, zu laffen find; denn fobald fie 
aus ihrer Hülle genommen und einen höheren 
Temperatur ausgefegt werden, währt es auch nicht 
lange, fo gerathen fie gleich den in der Erde aufs 
bewahrten Pflaumen, in einen Zuftand der Or 
dation; ihre natürliche Farbe geht in ſehr Eurzer 





*) Ich Habe in feäßeren Sahren die Weintsanbe 
bis Über die-Diitte März ganz eben fo gut wie die oben 
erwähnten gehabt. 
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Zeit ins Schwarze über: und die Traube nimmt 
einen verdorbenen Geſchmack an. 





Anmerkung. Wenn es hier auch nicht der Dre 
if Werefle wiederpugeben, wie ich mie Diefelben Äber die 
Güte der vom mir confervirten Weintrauben dazumal 
babe .ausftellen laffen, fo glaube ich anderfeits dadurch 
‚aber doch das Gute zu bewirken, meiner Meihode eher Ein- 
gang und Nachahmung zu verfchaffen. Im biefer Abſicht 
gebe ich die nachſtehenden Atteſte, die auch in Otto's 
Allgem. Gartenztg. Jahrg. 3. pag. 143. zu finden ſind. 

„Daß bie in der Zeit vom 1. Januar bis 15. Zer 
beuar d. J. fir des Königs Majeflät von dem Königl. 
Hofgärimer Herrn Nietner zu Schyduhanfen gelieferten 
aufbewabrten Weintrauben, beftehend in Schbnedel und 
Malvoiſir, von ganz beſonders guter Beſchaffenheit war 
ven, bauptfächlich bie ber degtern Sorte, weder einge, 
ſchrumpft noch fammtroden geweſen find, ſolches wird 
demfelben auf fein Anſuchen biermit gern hefheinigt.” 

Berlin, den 6, April 1835. 

Mnigl. Wirkt. Geh. Rath, Hofmarſchall und Intendant 
der Königl, Schlüffer und Gärten, 
" (99.) v. Malgahn. 


„Dem Herrn Hofgärtner Nietner in Schönhauſen 
asteftire ich auf jein Verlangen Tehr gern, baf die von dem⸗ 
selben für Se, Ma eftät den König bis zum 15. Febtuat 
d. J. gelieferten Schöuedel- und Malvoifir-Weintranben, ber 
ſonders die letzteren fo gut erhalten geweſen find, daß eben 
fo wenig die Beeren ala bie Körner oder die Stengel ber» 
felben eingejchrumpft, noch ſonſt irgend gelitten hatten 
oder umanjehnlich geworden waren, und daß dies bie er 
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Anfbewahrung ber Schafenobfles. 

Sämmtlihe Gattungen dieſer Abtheilung 
laſſen fih, bezuͤglich der Aufbewahrung, unter 
eine Rubrik zufammen faſſen. Es werden näms 
lich die Wals und KHafelnäffe, die Mandeln und 
aͤchten Kaftanten, nachdem fie am Baume volls 
kommen reif geworden find, von demfelben abges 
ſchuͤttelt; die noch nicht aus ihrer äußeren Hülle 
gefprungenen einige Tage auf Haufen gelegt, for 
dann von jener getrennt und zum Trockenwer: 
den an einem Iuftigstrodnen Orte dünn audger 
breitet; nachdem fie hier den zur Dauer erfors 
derfichen Grad der Trodenheit erlangt haben, in 
die Obſtkammer oder an einen andern diefem 
ähnlichen Ort gebracht, wo fie bis zum Verbraud 
bleiben. 





Sechste Abtheilung: 
Zweiter Abſchnitt. 
Bon dem Uufbewahren der krautartigen 
Gewächſe. 
$. 265. 
Zur allgemeinen Vorſchrift deffen, was bei 


len gut erhaltenen Trauben dieſer Gattung In biefer 
" Zapreszeit geweſen find, die ich je gefehen habe.” 
Zerlin, den 5. April 1835. 
(99.) Kienaft, 
- Königl: Geh. Kämmerler,- 





ber Aufbewahrung der Erautartigen Küchenges 
wächfe zu beruͤckſichtigen ift, dienen zuvoͤrderſt die 
im $. 259. gegebenen Bemerkungen über dieſen 
Segenftand. Um fie für den Wintergebrauc in 
ihrem wmoͤglichſt natürlichen Zuftande unverändert 
zu erhalten, iſt das erfte Bedingniß, fie gegen die 
zerſtoͤrende und nachtheilige Einwirkung des Fro⸗ 
fles und der Feuchtigkeit zu fihern. Demjufolge 
bewahrt man fie entweder über, oder in mehr 
„oder weniger tiefen Gruben in der Erde, oder 
in Kelleen, Käufern, Miſtbeeten und andern dies 
fen ähnlichen Orten auf, wo fie gegen jeden ihre 
Eonftitution verändernden äußern Einfluß geſchuͤtzt 
werden koͤnnen. 

Kopflohl, Kohlrabi und der größere Theil der 
Wurʒelgewaͤchſe, manches Knollengewaͤchs und mans 
che zwiebelartige Pflanze werden gewoͤhnlich in flache, 
1 Fuß tiefe und 6 Fuß breite Gruben neben ein⸗ 
ander eingefchlagen. Die dur das Ausgraben 
gewonnene Erde wird zu den Seitenwaͤnden dei 
felben verwandt, um fpäterhin Bohnenftangen 
oder Bretter, und darüber erſt das eigentliche 
Deckmaterial, entweder langen Pferdemift, Laub 
oder Kiehnnadeln, legen zu können. Bei gelinder 
Binterwitterung müffen die Gruben, fo oft als 
möglich, gelüftet werden. Je trockener die Lage 
bes Ortes iſt, wo die verſchiedenen Gewaͤchſe 
eingeſchlagen ſind, je beſſer erhalten ſie ſich. 

Diejenigen Pflanzen, die ohne ihre Blätter 
werden, wie 3. B. die Kohleübe, die rothe 
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Raͤbe, die Mohrrübe, die Paptnak, die Kartoffel 
"20. 26, können entweder in 2 bi 3 Fuß tiefe Erd‘ 
gruben, oder in Haufen (Miethen) uͤber der Erde 
gebracht, zunächft mit Stroh, fodann mit Erbe 
und endlich mit dem nöthigen Deckmaterial ges 
deett werden. Bei diefer Art der Aufbewahrung 
iſt es in Bezug auf den eignen Vortheil der ei: 
"nen oder andern Pflanze vortheilhaft, die Gruben 
nur von geringem Umfang zu machen, Damit 
barin nicht mehr des Aufbewahrten enthalten if, 
als in kurzer Zeit davon verbraucht wird. Denn 
jede Wurzel oder Knolle bleibt in der Erde weit 
ſchmachhafter und beffer, als außerhalb derſel⸗ 
ben. Da wo froftfreie Keller zur Aufbewahrung 
der Gartengerächfe vorhanden find, iſt es freilich 
in mancher Hinſicht, diefelben zu erhalten, beſſer 
und bequemer; und fann man ah diefen und 
ähnlichen Orten auch Herbſt:Blumenkohl, Broccoll, 
Roſenkohl, Artiſchocken, Catdy, Staudenſellerie 
ꝛc. 26. aufbewahren, was im Freien zum Theil 
nicht möglich, oder doch mit weit mehr Schwie⸗ 
tigfeiten verbunden if u. f. w. 

Was außerdem noch über die Auſbewahrung 
und Erhaltung der krautartigen Kuͤchengewaͤchſe 


gefagt werden koͤnnte, habe ich bereits bei Ber 


ſchreibung ihrer Kultur angeführt. 





| 
| 
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Sechste Abtheilung. 
Dritter Abſchnitt. 
Bom Aufbewahren des Samens. 
“ 8. 266. 

As Hauptbed iugniß bei Aufbewahrung des 
Samens — derfelbe--mag zur Fortpflanzung der 
Sorten oder zum Verfpeifen dienen — iſt, wie 
ich auch ſchon im 12. Abſchnitt der 4. Abtheilung 
erwähnt habe: ein trodener und luftiger 
Det anzufehen; denn feuchte und dumpfe Luft 
zerſtoͤrt die Keimfähigkeit und erzeugt Faͤuiniß 
In diefer Beziehung laſſen fih die Samen am 
vorsheilhafteften in den zuvor gedachten Obſtkam ⸗ 
mern (nue nicht in Obſtkellern) aufbewahren, 
was wit wenigen Ausnahmen auch zu geſchehen 
»flegt. Im engeren Sinne bedient man ſich zur 
Aufbewahrung der verſchtedenen Samen entipeber 
eines fogenannten Samenfpindes, das ein Spinde 

“mit vielen. Ochubkäften, wovon mehrere. für die 
Eleineren Quantitäten Samen wiederum in Abs 
theilungen gebracht find, iſt; oder aber, jede Sorte 
‚Samen wird einzeln in einen Beutel, eine Düte, 
die größern Vorraͤthe auch wohl in Faͤſſer ge⸗ 
than und in diefer Art aufbewahrt. — Gleichviel 
indeffen, wie die Erhaltung der Samen bewirkt 
wird, muͤſſen fie unter jeder Bedingung gegen 
jeden Grab von Feuchtigkeit gefhügt, und diefers 
halb. zuweilen in den Behältern umgerüßtt, ge: 
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ſchuͤttelt und an die Sonne und Luft gebracht 
werden. 





Siebente Abtheilung · 
Pathologie der Pflauzen des Küchen⸗ J 
gartens. J 

$. 267. 

Die Pflanzen als organiſche Koͤrper ſind, 
gleich den Thieren, mancherlei Krankheiten und 
Unfaͤllen unterworfen. Dieſelben uͤberall zu hei⸗ 
len, iſt bet den einfachen Mitten, die den Gaͤrt⸗ 
mer dabei zu Gebote" fiehen, und bei der oftmals 
nur kurzen Lebensdauer einiger Pflanzen nicht 
wohl möglich, leichter dahingegen fie zu verhuͤten; 
indem die Krankheiten und Unfälle größtentheils 
durch ungänftige Einwirkung von außen entftehen. 
In dem Mage, tie die Verhättniffe unguͤnſti⸗ 
ger Zuftände der Umgebung eritweder die ganze 
Pflanze oder einzelne Theile derſelben afficiren, 
anhalten oder aufhören, nimmt die Krankheit dies 
fen oder jenen Charakter an, der the den Namen 
giebt. — Da es hier jedoch nicht der Ort iſt, 
die Pathologie der Pflanzen tn ihrem ganzen 
"Umfange zu erläutern, vielmehr nur die Haupt⸗ 
"und geröhnlichften Krankheiten im Allgemeinen 
amguführen, fo bleibe es in diefer Beziehung 
Jedem ſelbſt uͤberlaſſen, ſich eine nähere Kennt: 
niß dieſes Gegenſtandes aus eigends daruͤber vors 
bandenen Werken zu verſchaffen. 
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Siebente Abtheilung. 
Erſter Abſchnitt. J 
Arankheiten, bie in Folge einer mehanijhen 
Verlegung entftehen. 


8. 268. 

Eben fo mannigfaftig, wie die Urfachen mes 
chaniſcher Verlegungen fein koͤnnen, können es 
auch die Wirkungen fein, die daraus hervorgehen. 
Denn nicht immer hat eine und diefelbe Verlet⸗ 
zung eine und bdiefelbe Wirkung zur Folge. Biel 
tomme dabek auf das Alter der Pflanze an. In_ 
manchen Fällen leidet diefelbe Pflanze unter glei 
hen Bedingungen gar nichts, in anderen den 
Tod. Aeußere Verlegungen, melden die Ger 
wächfe durch Menſchen, Thiere oder durch Wind 
untertvorfen find, find entweder Bruch, Quet⸗ 
ſchung, Friction, Trennung der Theile oder der 
ganzen Pflanze von der Erde. Bel allen Vers 
legungen, außer dem fegten Uebel, beſchraͤnkt ſich 
die ganze Operationsfur zunächft auf das Him⸗ 
wegſchneiden des Schadhaften, das, wenn es num 
Theile einjähriger und perennirender Pflanzen vor 
ihrer vollfommenen Entwicklung betroffen hat, ſich 
in den meiften Fällen in demfelben Jahre, oder 
doc) fpäter reproducirt. Pflanzen, die bis auf 

die Wurzel verlegt find, werden entweder durch 

andere erfeßt, oder wenn fie den perennirenden 
krautartigen Kuͤchengewaͤchſen angehören, bis dar 
Hin abgefchnitten, 





584 


Betrifft die Verlegung die Baͤume oder 

Sträudyer, fo wird der fchadhafte Theil aus: 
oder abgefhnitten, und wenn es die Umftände 
und die Conftitution jener erfordern, diefe mi 
einem geeigneten Baummoͤrtel verftrichen; weil, 
wenn dies nicht gefchteht, keicht andere ſchwer zu 
heilende Krankpeiten, namentlich beim Steinobſt 
Krebs und Gummifluß, daraus entfiehen können. 
Zu den, den Baumpflanzen nachtheilig werdenden 
Verwundungen gehören auch die, welche fie beim 
Beſchneiden vorfäglich erleiden; verfteht fi, daß 
bier nur die flarken Zweige und Aeſte ger 
meint find. Diefelben follen immer und glei 
nach der Eutftehung mit irgend einer guten Baum⸗ 
falbe hedeckt werden; denn nichts wirkt nach⸗ 
theiliger auf offnen Schaden, als ungehinderter 
Zutritt der Luft und der Feuchtigkeit. — Zu den 
beſten Mitteln, deren man ſich bei Verwundungen 
bedient, gehört die Forſythſche Baumſalbe; dies 
ſelbe beſteht aus: 

4 Theilen friſcher Kühfladen, 

2 feingeſlebtem Kalkſchutt oder Lehm, 

2Holzaſche und 

1 ss Tlußfand. 
Diefe Theile werden kurz vor dem Gebrauch gut 
durcheinander gefnetet, und ſodann die verwuns 
beten Stellen damit beſtrichen, was in bem Falle 
wiederholt werden muß, wenn die Salbe vor dee 
Vernarbung der Wunde herab fällt. 

Die Mittel, äußerlihe Verlegungen zu verhuͤ⸗ 
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ten, entfpringen aus der Sache ſelbſt. Juſofern 
diefelben nämlich durch die Menfchen, fei es ab: 
ſichtlich oder zufälig, durch Thiere oder Wind 
entſte hen koͤnnen, muß man die Gewaͤchſe auch ger 
gen jeden diefer Unfaͤlle, denen fie ausgeſetzt find, das 
durch zu fichern fuchen, daß man ihnen irgend einen 
fpeciellen Schuß oder fihern Standort, wo ſie 
weder jene noch diefer Schaden bringend erreichen 
koͤnnen, gewährt. 


Siebente Mbtheilung- 
" Zweiter Abſchnitt. 
Krankheiten, die durch Thiere, durch Einfluß 
des Klimas, durch mehr oter mindere Entzie⸗ 
bung besfichts und der Quft, oder durch eine 
wibernatürliche Behandlung entftehen 

fönnen. 

8. 269, 

Ein fehr umfaflendes Feld, welches, wenn 
wir noch alle jene Mißbildungen, welche die Pflans 
zen in ihrem Kulturzufande duch die Menfchen 
ſelbſt erleiden, wie z. B. die Erzeugung des Kopf⸗ 
kohls, der Kohlrabi, des Kopfſalats ꝛc. beweiſt; 


ſo wie, wenn wir die Legionen der Hautkrankhei⸗ 


ten (Exantheme) bei den Pflanzen dazu zählen — 
zu einer ſolch immenfen Größe anwuͤchſe, daB 
daraus allein ein ſehr umfaffendes Wert gefördert 
werden könnte, Hier alfo nur die gewöhnlichen 
Sefannteften und gefährlichften Krankheitsformen, 
ohne irgend eine Claſſificatien. 


) Die widernatärlihe Entblaͤtte⸗ 
rung, die frühzeitige Entlaubung (De- 
foliatio). Eine Krankheit, deren Urfprung im 
Ernährungsfyftem begründet liegt, und die daran 
wu erkennen ift, daß die Pflanze allmälig zu wach⸗ 
fen aufhört; ihre Triebe und Blätter werden 
dünner und fchmäler, nehmen eine mattgruͤne 
Farbe an und legtere fallen vor der gewoͤhnlb 
hen Zeit ab. . Die hier gemeinte widernatärliche 
Entblaͤtterung entfteht allein nur duch ungünftis 
gen Boden und Standort, und tft das Mittel 
zu ihrer Abhälfe darin gegeben, daß man deu 
Standort oder den Boden des Eranfen Indivb 
duums verändert und feiner Conftitution anpap 
fend macht. Gewoͤhnlich iſt anhaltende Feuchtig⸗ 
keit Schuld daran, weniger Duͤrre, die zwar auch 
eine zu frAhe Entblaͤtterung zur Folge haben kann, 
der aber duch nachhaltiges Begießen entgegen 
zu wirken iſt. Gemüfepflanzen, welche in ihren 
Zugend lange unter Fenſter geftanden haben und 
wenig der Luft ausgefegt geweſen find, verlieren, 
wenn fie plöglich in's Freie gebracht werden, nicht 
felten auch einen Theil ihrer Blätter. Durch 
frühe Gewöhnung an Luft und Sonne iſt den 
abzuhelfen. 

2) Der Blutſturz, die Ergießung 
oder das Auslaufen der Säfte (Haemon- 
rhagia). Diefe Krankheit. entfieht entweder durch 
eine Gelegenheitsurfache, oder fie entſpringt in 
dem Gefaͤßſyſtem der. Pflanze: Im erſten Falle 
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treibt aus der wunden Stelle der Saft aus, bet, 
wenn er nicht bei Zeiten gehemmt wird, in einen 
gefährlichen Krebs ausarten kann; oder aber die 
Pflanze wird geſchwaͤcht, wie dies nicht felten 
beim Weinftoc der Fall tft. Dem Erſten zu bes 
gegnen, wird die Wunde fauber ausgefchnitten, 
‚gereinigt und mit Baumſalbe beftrihen; das 
Zweite zu umgehen, iſt das Beſchneiden vor dee 
Saftbewegung das einzige Mittel. — Im 
weiten Galle äußert fih der Blutſturz durch 
Sprünge und Riffe in der Rinde, ja ſelbſt in dem 
Solze, aus dem ein Saft quillt, der ſich bald zu 
einer weit um ſich greifenden, den gefunden Theis 
Ten ſchaͤdlichen Materie geftaltet. Diefer freiwils - 
Üge Blutſturz iſt eine Folge zu großer Vollfaftigs 
Eeit bei den Pflanzen, der, wenn er eingetreten 
iſt, gleichwohl durch Reinigung und Verſtreichen 
der Wunde mit Baumſalbe geheilt werden kann. 
Um dem Uebel vorzubeugen, thut bei manchen 
Bäumen das Schröpfen oder Abderlaffen gute 
Wirkung, welches darin befteht, daß man die 
Binde mit einem ſcharfen Meffer der Länge nach 
aufeigt, um dem Ueberfluß von Saft einen freis 
willigen Ausflug zu verfchaffen. Nach einiger 
Zeit wird die Wunde verftrichen. — Am gefährs 
lichten kann der Blutſturz den Steinobftbäumen 
werden. — Froſtbeulen find in ihren Folgen 
dem Blutſturze analog. 
3) Die Bleihfuht, die Vergeilung 
- (Chlorosis). Mit diefem Namen wird diejenige 


Krankheit bei den Pflanzen Gelege, wo bie Theile 
derfelben aus Mangel an Licht und Luft, durch 
zuviel Nahrung amd Feuchtigkeit, durch unpaffens 
den Boden und fehlerhafte Wurzel ihre Reizbar- 
keit gegen das Licht verlieren und duch Anhäs 
fung des Sauerſtoffes eine bleiche Farbe erhalten. 
Iſt Mangel an Licht und Luft bei wieler Nah⸗ 
tung die Veranlaffung der Bleichſucht, fo wach⸗ 
fen alle Theile ber Pflanze über der Erde ver 
hältnigmäßig mehr in die Länge als in die Breite, 
werden ſchwach und erleiden frühzeitig den Tod. 
Um in diefem Galle der Krankheit vorzuhengen, 
muſſen bie Pflanzen von Jugend auf an die ih 
nen nöthige Menge Luft und Licht gewoͤhnt wer⸗ 
den, damit fie gu rechter Seit erſtarken, um beides 
ohne Nachtheil ertragen zu können. In dieſer 
Beziehung ſaͤe und pflanze man nie fo Dicht; denn 
daraus entftehen Immer Hleichfüchtige Subjecte. 
4) Der Krebs, Baumkrebs (Care- 
noma), tft eine bei den Obftbänmen ſehr gewoͤhn⸗ 
liche Krankgeit. Ihre Entſtehung iſt eine zwei⸗ 
face. Einmal duch eine mechaniſche Verlegung 
von außen, das andere Mal duch Verderhuiß 
der Säfte, die ſowohl durch zu gute als durch 
zu Schlechte Nahrung diefen Character anuchmen 
Ebnnen. — Der Krebs beficht aus einer meht 
oder minder großen. Auftreibung des Zellgemebes, 
iſt ſchwammartig und enthält eine ägende Feuch⸗ 
tigkeit, die, wenn fie nicht befeitigt wird, weiter 
am fich feige und den Baum zu Grunde richtet, 
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‚Hat die Entfiehung des Krebſes ihren Grund in 
einer äußeren Verlegung, ſo iſt dem Uebel, wenn 
man es fin Keime zu erſticken ſucht, wohl abzus 
helfen, indem man die Eranfen Stellen bis auf 
die gefunden Theile ansfchneidet und mit Baums 
-falbe. verbindet; dahingegen wird die Heilung des 
Krebſes ſchwierig, wohl gar unmöglich, wenn der 
Sitz der Krankheit im. Eenährungsfyfteme liegt 
und umpaffender Boden der Grund davon iſt. 
Am diefem Falle muß man freitich aud die an: 
gegriffene Stelle ausfchneiden und mit Salbe vers 
binden, zugleich aber auch Boden und Standort 
„verändern und verbeſſern; denn ohne dies Legtere 
bleibt das Erſtere erfolglos. — Beim Pflanzen 
der Obſtbaͤume im Küchengarten, befonders der 
Steinobſtbaͤume, huͤte man fih ja, ihnen durch 
animaliſchen Dung zu Huͤlfe kommen zu wollen; 
denn das iſt Immer ein ficheres Mittel den Krebs 
hervorzurufen; und darin liegt es auch, daß die 
Obfibäume, die bei der Anlage eines Kuͤchengar⸗ 
tens gepflanzt werden, fiets gefunder und frei 
von Krebsfchaden bleiben, als jene, welche an eis 
‚wem Orte gepflanzt werben, der bereits ſchon feit 
Hundert und mehreten Jahren als Kuͤchengarten 
gedient Hat, und der in dieſem Falle fo durch 
und durch mit animaliſchen - Düngertheilen ger 
ſchwaͤngert iſt, daß daraus beinahe immer der 
Baumfrebs entſtehen muß. — Man unterfcheider 
den offnen und den verborgnen Krebs; letz⸗ 
terer {ft den Bäumen in fo fern gefährlicher, als 
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man ihn, da er feinen Sig unter der Rinde hat, 
nicht fo leicht wahrnehmen kann. 

5) Der Brand: a) der trodne (Ne. 
crosis); b) der feuchte (Gamgraena). Seide 
Krankheiteformen, unter fih nahe verwandt, find 
dem Aeußern nach auch dem Krebs ähnlich. Der 
teodne Brad ift daran Eenntlich, daß die Rinde 
on den Stämmen und ſtarken Aeften der Bäume 
eintrocknet, junge Triebe gänzlich einfchrumpfen 
und eine braune oder ſchwarze Farbe annehmen. 
In erfierm Falle. find die brandigen Stellen oft 
mals mit einem rußaͤhnlichen Ueberzuge bedeckt, 
gleihfam als ob die Rinde verkohlt wäre. Der 
trockne Brand greift alle Bäume ohne Unterſchied 
an, ſowohl Steins als Kernobſt, ſowohl Beeren⸗ 
als Schalenobſt; nichts iſt vor ihm ſicher. Und 
nicht allein, daß außer den Obſtbaͤumen auch die 
Dbftfträucher, namentlich die Stachel⸗ und Je 
bannisbeere, der Quittens und der Haſelnußſtrauch, 
die Feige und die Mispel davon befallen werden, 
ſieht man in dem Falle zuweilen au die Bobs 
nenpflanzen brandig werden, wenn durch irgend 
eine unguͤnſtige Wirkung von außen die Cotylis 
donen bderfelben nicht frühzeitig genug abfallem 
Der feuchte Brand ift won dem trocknen dadurch 
verſchieden, daß die Franken Theile in eine faus 
lende Sährung übergehen, ähnlich dem Krebs. — 
Die Urfachen beider Krankheitöformen findet mas 
theils in Außerlichen. Verlegungen, theild im Mes 
bermaß der Säfte, in allzugroßer Kälte oder Hitze 
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und in mehreren anderen Sachen. Sobald man 
dieſe Urſachen entfernt, iſt dem Uebel vorzubeugen; 
Üt es dahingegen aber ſchon vorhanden, durch 
biefelben Mittel wie beim Krebs abzuhelfen. 

Außer dem trodnen . und feuchten Brande 
giebt es noch zwei andere Krankheiten, die man 
gleichwohl mit diefem Namen belegt, die aber 
von jenen himmelmeit verfchheden find. Die er⸗ 
ſtere diefer Formen oder der Sonnenbrand, 
Sonnenftich, iſt eine zufällige Krankheitser⸗ 
feheinung bei folchen Pflanzen, die, wenn fie laͤn⸗ 
ger, als es ihrer Eonftitution zuträglih war, des 
Lichtes und der Luft beraubt waren, und unvorfiche 
tigertweife diefem ausgeſetzt werden, in wenigen 
Stunden zufammenfchrumpfen und verbrennen, 
Es teiffe dies Mebel ohne Ausnahme bleichſuͤch⸗ 
tige Pflanzen, ann nicht geheilt, wohl aber das 
duch vermieden werden, daß man dafür empfängs 
liche Subjecte einige Zeit im Schatten hält; befs 
fer aber noch, fie fo erzieht, daß fie Licht und 
Luft, ohne dem Sonnenbrand ausgefegt zu fein, 
eitvagen koͤnnen. — Das, was man im eigents 
lichen Sinne Sonnenſtich nennt, wird durch 
den Reflex der Sonnenftrahlen durch das Waſ⸗ 
fer hervorgebracht. 

Die zweite Art des Brandes, außer dem trock⸗ 
nen und feuchten, ift eine Krankheit der Forts 
pflanzungsorgane, - ein Eranthem. Sie äußert 
ſich in ihrer volllommenen Ausbildung durch eine 
gänzlihe Auflöfung der - Pflanzenfubkanz desjents 
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gen Theile, in dem die Krankheit ihren Sttz hat, 
wodurch ein mehr ader weniger ſchwaͤrzliches oder 
ſchwarzbraunes, zufammenklebendes oder ſtaubar⸗ 
tiges Putver erzeugt wird, das: nad) der Form von 
Kuͤgelchen in beſondere Arten felbftftändiger, 
vegetabtlifher Wefen zerfällt, die man mit 
dem Gattungsnamen Ustilago Belege. Außer MM 
dem Getraide und in den dahin gehörigen Gat⸗ 
tungen der Gräfer, kommt der Brand auch bei 
verfehtedenen Kuͤchengewaͤchſen vor, und micht ſel⸗ 
ten flieht man ihm bei Scorzonera, Tragopogen, 
Zea, und ſelbſt bei Laetuca habe ich ihn gefun⸗ 
den. — Feuchte Sommerwitterung iſt feiner Ent 
widelung befanders günftig, und iſt mir dagegen 
weiter fein Mittel: bekannt, als die inficirten 
Theile adzufchneiden. 

6) Der Roft (Rubigo), iſt gleichfalls eine, 
dem Brande (Ustilago) ähnliche Hautkrankheit der 
Pflanzen, namentlich der Hkfenfrüchte, je nach⸗ 
dem fie dieſe oder jene Pflanze befaͤllt, ihren Na⸗ 
men erhält und in Folge ungänftiger Tempera⸗ 
turverhaͤltniſſe entſteht. — Dem Uebel entgegen 
zu wirken, find mie ebenfowenig Mittel bekannt, 
als ihm abzuhelfen. 

T) Die Stammfäule, Kernfänte, Aſt 
ſchwamm. Außer, daß diefe Krankheit den 
Waldbaͤumen fehr gefährlich iſt, iſt fie es auch 
den Obſtbaͤumen von vorgeruͤcktem Alter. Sie 
bat ihren Sitz in den Ernährungsorganen, und 
bildet ſich durch Werderöniß der Säfte in dem | 
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Kernholze zuerft als eine Fleine Hoͤhlung aus, die 
ſich almölig erweitert, bis fie mit den benach⸗ 


barten, auf ähnliche Weile desorganifirten Raͤu⸗ 


men zufammenfällt, und cin inneres Vermorfchen, 
ein Zerfallen der Holzmaſſe in ſich ſelbſt bewirkt, 
wodurch dann endlich der Stamm oder Aſt hohl, 
oder, wie bei dem verborgenen Aſtſchwamme, mit 


einer ſchwammartigen Maſſe ausgefüllt wird. Die, 


inneren Räume zeigen- ſich mit einem Pilzgeflechte, 
oder mit lappigen Haͤuten durchzogen. . Hartig 
fagt darüber: „Ungänfiige Witterungss und Stans 
desverhältnifie, Inſectenbeſchaͤdigungen, oder an⸗ 
dere die Vegetation des Baumes augenblicklich unter: 
brechende Urfachen, wozu felbft unmictelbare Beſchaͤ⸗ 
digung des Baumes oder Baumtheiles mit der Art 
oder dem Meffer, jedoch nue unter der Bedingung, 
daß die Wunde wieder mit neuer Rinde bedeckt wird, 


gehören, koͤnnen bewirken, daß die Organe der in’ 


demfelben Jahre gebitdeten Holzſchicht nicht den 
Grad der Ausbildung erlangen, der ‚für ihr Fort⸗ 
beftehen unbedinge nothwendig if. Wenn die 
Urſache der mangelhaften Ausbildung vorüber ff, 
und fih um die kranke Sahresfihicht. wieder ges 
funde Ninge gelegt haben, fo entfteht diejenige 
Krankheit des Baumes, die mit dem technifchen 
Ausdruck Kernfänle bezeichnet wird.” — Mittel, 
diefe ſchaͤdliche Bildung ‚zu verbüten, find, fo viel 
mir bekannt ift, feine andern, als die Bäume vor 
Verlegungen, welche im Stande wären, ſolche 
herbeizuführen, -zu bewahren, und, wenn der 


Schaden einmal flattgefunden hat, die Pranfe 
Stelle gegen das Eindringen von Feuchtigkett 
möglichft fiher zu ftellen. 

8) Die Wurzelfaͤule. Diefelbe ergreift‘ 
die Wurzeln der Obſtbaͤume ſowohl, als bie mans 
er Kuͤchengewaͤchſe in dem Falle, wenn der Bo⸗ 
den mehr Feuchtigkeit enthält, als biefelben ein⸗ 
faugen und verbrauchen können, und befonders, 
menn derſelbe mit feifchem thieriſchen Dünger 
gebüngt worden iſt. Sie äußert fih in der Gw- 
flait eines weißen, flaubartigen und haarförmigen 
Schimmelpilzes, welcher fi zuerft an den zarten. 
Haarwurzeln der Bäume zeigt, dann ſich über 
die Wurzelfafern ausbreitet, 'und verurfacht, daß 
auch diefe faulen und der Baum ausgeht. Wenn 
man bemerkt, daß ein fonft gefund fcheinender 
Baum ohne Urſache kraͤnkelt, die Blätter gelb wer 
den und abfallen, fo kann man vermuthen, daß 
er an diefer Krankheit leide. Man gräbt ihn 
dann, wenn er nicht zu alt iſt, vorfichtig aus, 
umterfucht die Wurzeln, und fehneidet, wenn fis 
weiß find, alle trockenen Theile mit einem fcharfen 
Meſſer bis in's Geſunde ab, waͤſcht und buͤrſtet 
die andern Wurzeln alle ab, verkuͤrzt die Krone 
verhältnißmäßig, und verfegt den Baum in trok⸗ 
kenes, nicht friſch gedüngtes Erdreich. 

9) Die Stammfäulniß der krautau 
tigen Kuͤchenge waͤchſe — zum Unterſchted 
der unter Mo. 7. befchriebenen Stamms ober 
Kernfäule, welde nur die holzartigen Pflanzen 
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beimſucht, und von der Wurzelfäule No. 8. ſich 
dadurch unterfcheidet, daß fie nur felten anders, 
als bei ſolchen Erautartigen Pflanzen entfteht, die 
in einem fruchtbaren, ſtark gedüngten Boden, in 
Mift: und Saamenbeeten zu Dicht gedrängt und 
an einem Orte flehen, wo Licht und Luft auf das 
zarte Staͤmmchen nicht gehörig einwirken und 
„dafelbe abhärten &önnen, oder wenn fie unter 
denfelben Umftänden zu lange auf dem Saamen⸗ 
beete ſtehen bleiben. Entweder bekommen fie fos 
genannte lange Beine, ſchießen ſtark in die Höhe 
und fallen dann um, oder, wenn fie faftig find, 
fault das Zellgewebe inwendig, der Saft tritt 
aus, es erzeugt fih Schimmel, und die Pflanze 
fälle bei gefunder Wurzel um. Zur Verhuͤtung 
diefer Krankheit iſt es nothwendig, nicht zu dicht 
und an einem Ort zu fäen, wo bie jungen Pflan« 
zen Licht und Luft genießen. Sind die Pflanzen 
aber einmal von der Stammfaͤulniß ergriffen, fo 
kann fie weiter nichts retten, als die noch gefuns 
den ſobald als möglich auszupflanzen, oder, wenn 
fie dazu noch nicht far genug find, auf ein ans 
deres Beet zu pikiren. 

10) Der MehlthaufAlbigo. Mucor Erysi- 
pbe, Lion. Alphitomorpha, Wall. Erysiphe, Aut.). 
Der Mehlthau, als eine Krankheit der Reſpira⸗ 
tionsorgane bei den Pflanzen, iſt ein Hautaus⸗ 
ſchlag der Blaͤtter und andeser grüner blattartis 
ger Theile, ſelbſt der Stengel und der jährigen, 
Triebe, ſowohl holz⸗ als Erautartiger Gewaͤchſe, 
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der ſich zunaͤchſt der entophytiſchen Schimmeler⸗ 
zeugung anſchließt. Wie dort, ſo geht auch hier 
der Erſcheinung des After Organismus eine krank⸗ 
bafte Tpätigkeit in den ‚ergriffenen Organen vors 
ber, welche ſich entweder noch in der vollen Ener 
gie des Lebens befinden, oder, wie häufiger der 
Fall if, ihrer endlichen Auflöfung nahen. (Siehe 
Unger’s Erantheme der Pflanzen pag. 386. $. 49.) 
Die Selegenheitsurfache diefer Krankheit iſt dies 
felbe, welde die Entwicklung aller anderen Aus 
ſchlagekrankheiten der Gewaͤchſe befördert, nämlich, 
eine mit Feuchtigkeit uͤberſchwaͤngerte Atmofphäre, 
Wärme, dicht gedrängte Stellung und ſchneller 
Wechſel der Temperatur, oder Webergang vor 
Wärme zur Kälte. Es entſteht gewöhnlich, wenn 
nach vorhergegangener Näffe anhaltende Dürre, 
von kalten Mächten begleitet, eintritt, und ent 
wickelt fih nach einem Regen, der die aufgetries 
bene Oberhaut zerfprengt, ploͤtzlich. 

Ich könnte aus eigener Erfahrung einen Fall 
anführen, wo aus unvorjichtiger Behandlung ſich 
der Mehlthau in nicht länger als 24 Stunden 
Über ein ganzes Beet Erbſen (im getriebenen Zus 
ande) verbreitete, und daffelbe fo gut als bu 
Grunde richtete. 

Zu der Mehlthaubildung gehören auch der 
weiße und braune Roſt an den jungen Zwei— 
gen der Pfirfichbäume, und der EC himmel, der 
ſich an manden Gewaͤchſen bei Mangel an bins 
veichender Luft und Licht erzeugt. Mur dadurch, 
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daß man ihnen Beides in gehöriger Menge giebt, 
iſt diefer Krankheit zu begegnen, ohne daß fie eis 
nen epidemifchen Character annimmt, , 
11) Dem Mehlthau aͤhnlich iſt der Ruß 
thau (Fuligo vagans, Pers. Cladosporium An- 
tehnaria, Lk.). Der Rußthau, ſagt Unger, iſt 
eine noch keinesweges hinlänglich erforfchte Krank: - 
heit der Gewaͤchſe, die ſich dadurch äußert, daß 
die Blätter und Eleineren Zweige derfelben mit 
einem ſchwarzen ſammetartigen, nicht abfärbens. 
den, dem Ruße aͤhnlichen ausgebreiteten Ueberzug 
bedeckt werden. — Der Rußthau erſcheint aus 
den beim Mehlthau angegebenen Urſachen, gleich 
dieſem, beſonders im Ausgange des Sommers 
und im Herbſte. Er uͤberzieht zuerſt die Blaͤtter 
einiger Baͤume, Straͤucher und einiger krautartigen 
Gewaͤchſe, zuletzt aber auch die zarten Zweige der 
erſteren und die Stengel der letzteren. Man fin 
det ihn Häufig auf: den Obftbäumen, befonders 
auf Pflaumen; und Apfelbäumen, auf Pfirfihen, 
Haſelnuͤſſen, Himbeeren u. m. a. Vorkehrungs⸗ 
mittel gegen dieſes Uebel ſind nicht vorhanden. 
Diefe hier angeführten 10 Krankheiten, mit 
ihren vorhandenen Modificationen, find nach mei; 
nem Dafuͤrhalten die KHauptformen der mannigs 
faltigen Krankheitsbildungen, welchen die ſchwa⸗ 
den Gewaͤchſe ausgefegt find, von denen aber 
manchen durch eine verftändige Behandlung des 
Gärtners vorgebeugt, und manchen abgeholfen wer: 
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den kann, wenn man naͤmlich zur rechten ER 
die noͤthigen Mittel dabet anwendet, 


Achte Abtheilung. " 
Bon den bem Kühengarten ſchaͤdlichen Thie⸗ 
zen und Pflanzen. 
$& 270. 

Es iſt etwas allgemein Bekanntes, daß die 
Pflanze, obgleich ein organifches Erzeugniß, doch 
tn ber Art an den Soden gebunden iſt, daß ihr 
jede willtuͤhrliche Beregung von einem Orte zu 
dem andern fehlt, und daß es ihr in biefem Zus 
ſtande nit nur an aller Selbfihälfe mangelt; 
fondern fie if in demſelben den Nachtheilen ih⸗ 
ter Feinde, den Thieren — die ihr denn auch, in 
"allen nur mögfichen Formen vieler ihrer Geſchlech 
ter, verlegend nachſpuͤren und fle aufſuchen — um 

ſo mehr ausgefeßt, als fie ſich fiets nur leidend 

verhäft. Und nicht allein die Thiere find es, von 
denen die Pflanze fo Mannigfaltiges zu erdulden 
hat, fondern es find auch nicht felten (wie wir 
bereits ſchon bei den Hautkrankheiten gefehen 
haben) ihres Gleichen — Pflanzen ſelbſt — 
welche fie ſchmarotzend umgebend erſticken, oder 
gartere Eonftitutionen durch ihre Nähe fih zu 
entwickeln und als Eräftige Subjecte emporzu⸗ 
wachſen hindern. 
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Achte Mbtbeilung, 
Erſter Abſchnitt. 
Schädliche Tbiere und Mittel fie abzuhat⸗ 
ten, ihre Zahl zu vermindern oder fie gan 
ausjusotten, 


$ 271. 

Unter den, den Pflanzen ſchaͤdlich fein koͤn⸗ 
menden Thieren ſteht der Menſch Cder boͤswillige) 
oben an. Sicherung der Pflanzen gegen ihn bes 
wirkt man durch hohe und ſtarke Bewehrungen, 
durch Wachfemkeit und durch die $. 59, befchries 
bene Menfchenfalle. Außer dem Menſchen kann 
man die Bartenfeinde in vierfüßige Thiert, 
Bögel, Inſecten, Kruſtenthiere und Wuͤr⸗ 
mer theilen. 

Die groͤßeren vierfuͤßigen Gartenfeinde 
ſchließt man durch Gehege aus, wo dies aber 
nicht der Fall iſt, ſtellt man, um ſie zu fangen, 
Fallen auf, ſchießt ſie todt, verſcheucht ſie, oder 
wendet ſonſt Mittel an, ſie von den Pflanzen ab⸗ 
anhalten. — Es gehören hierher: 

1) Der Haſe. Da wo derfelbe in den 
Garten kommen kann, bewahrt man junge Obſt⸗ 
baͤume vor feinem Benagen in der Art, dag man 
ihre Stämme bis zu einer Höhe von 4 Fuß mit 
einem Anſtrich von Kalt und Lehm beſtreicht, 
oder aber man bindet die Stämme in Reiſer ober 
Mohr ein. Das Beftreichen mit Kalt und Lehm 

at außerdem, daß die Hafen ſolche Bäume nicht 
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abſchaͤlen, noch den Vorzug, dag es ſie gleichzeitig 
von Inſecten und ihren Larven reinigt. 
9) Die Maus — ift in allen ihren Arten 
ein ſehr gefährlicher Feind der Pflanzen. Sie 
zu vertilgen fellt man Fallen auf, Hält Kagen 
und legt an den Orten, wo fie fih vorzugsweife 
haften, Gift. Die fehr gefährlihe Schanrs oder 
Schtermaus, Mus amphibius Lian. Wuͤhl⸗ 
maus, Hypudaens terrestris Illig., habe ich am wirk⸗ 
ſamſten Dadurch vertilge, daß ich am ben Orten, wo 
fie ſich aufhielt, mit Arſenik vergiftete Peterfiliens 
wurzeln, Mohrräben, Paſtinak ꝛc. in die Erde 
pflanzte, und zur Sicherheit des Wiederfindens 
bei jeder vergifteten Wurzel einen Stab ſteckte. 
Micht felten fängt fi die Wühlmaus auch in 
Maulmwurfsfallen, befonders an niedrigen Orten. 
3) Der Maulwurf — fft nur negativ ein 
Feind des Gartene. Denn den Schaden, weh 
Gen er ihm allein dadurch zufügt, daß er das 
Erdreich ſtellenweis auflodert, wodurch freilich 
manche junge Pflanze leiden kann, erfegt er viel⸗ 
fach dadurch, daß er, als Feind vieler in der Erde 
Tebender, den Pflanzen poſitiv machtheiliger Ins 
fecten und Würmer, diefelben mit ihren Larven 
und Eiern vertilgt, und fo die Pflanzen erhält, 
Nichts deſtoweniger ſtellt man ihm nad) und vers 
tilge ihn, wo man kann. Am ficerften durch 
Ballen ($. 59.) und durch Zerftörung feiner Mes 
fter, die fich vorzugsweiſe da finden, wo der Maul 
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wurf im Frühjahr die größten Huͤgel aufgewor⸗ 
:fen hat. 

4) Das Eichhoͤrnchen — ein arger und 
liſtiger Obſtdieb, der ſich niche felten tief in die 


Treibhäufer wagt, um feine Lüfte zu befriedigen.” 


Um fie zu vertilgen, ftellt man ihren Neſtern 
nach und ſchießt die Alten todt. 

Andere vierfüßige, den Kuͤchengarten benach⸗ 
theiligende Thiere giebt es in unferer Gegend 
nicht, wenn man nicht großes Wildpret und Kam: 
ſter dazu rechnen will. Von dem erfteren hat 
man im vorliegenden Fall wenig oder gar nichts 
zu fürchten, und legtere find leicht wegzufangen, 
-oder in ihren Höhlen durch Näucherungen zu 
toͤdten. 

Voͤgel — giebt es zwar eine große Arnehi 
welche den mannigfaltigen Erzeugniſſen des Kuͤ⸗ 
chengartens, beſonders den Fruͤchten und den Saa⸗ 
men, nachſtellen und Vieles vernichten, wodurch 
ſie ſich die Benennung — Feinde des Gartens — 

zugezogen haben; allein andererſeits iſt auch nicht 
: zu laͤugnen, daß auch nicht ein einziger dieſer ber 
- fiederten Bewohner‘ der Lüfte dem Garten wie 
dem ganzen Menfchengefchlechte nicht zehnmal mehr 
Nugen ftiftete, als er diefem Schaden bringt, und 
follte man deshalb fehr vorfihtig mit dem Auss 
rotten bderfelben , vielmehr nur darauf bedacht 
‘fein, fie von dem Garten und feinen Erzeugnifs 
»fen, infofern fie dieſelben berauben, abzuhalten 
und zu verſcheuchen. Hierzu bedient man ſich vers 


ſchiedener Mittel, theits Scheuchen, theils Wer: 
wahrungsmittel. Zu den erſteren gehoͤren Klap⸗ 
pern, Knarren, vom Winde in Bewegung geſetzte 
Federn, Papierſtreifen und Glasglocken, mehr als 
alle dieſe aber noch die Flinte; zu den letzteren 
vorzugsweiſe Fallen, Netze, Beutel und ausge⸗ 
fpannte Fäden. (Siehe $. 59.) 

Wer nur ein einziges Mal Gelegenheit ges 
Habt hat, unfere gewoͤhnliche Meife (Parus major) 
in der Periode zu beobachten, wo fie ihre zahl⸗ 
reihe Nachkommenſchaft, ihre Jungen (derem fie 
in der Regel 6 bis 8 hat), das erfie Mal aus 
und in die Zweige der Bäume führe, und wie 
fie da insgeſammt gefhäftig die verborgenen 
Schlupfwinkel der ſchaͤdlichen Inſecten und ihrer 
Brut nachſpuͤrend durchſuchen — dem wird es, 
ich bin es feft überzeugt, nie in den Sinn koms 
men, auch nur ein einziges diefer harmloſen (freis 
lich auch manches Saamenforn freſſenden) Thier⸗ 
chen zu toͤdten! 

Die dritte Klaſſe der den Pflanzen ſchaͤdli⸗ 
chen Thiere ſind die Inſecten. Sie find an 
Verſchiedenheit faſt eben fo zahlreich, als die Pflan⸗ 
zen felbft, ja vielleicht noch zahlreicher, da nicht 
felten eine Pflanzenart zwei und drei Infecten⸗ 
ſpecies zu Feinden hat, die bei ihret in vielen 

. Fällen ſehr geringen Größe, bei ihrem verfteckten 
Aufenthaltsorte und bei ihrer außerordentlichen 
Produchvitäe weit ſchwerer von diefen abzuhalten 
und zu vertilgen find, als die weit größeren Vier⸗ 
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fußler und Vögel, und geben fie hierdurch dem 
Beweis: dag nicht immer das Größte das 
Schlimmfte, vielmehr das Verſteckte, im Finſtern 
Schle ichende das Gefährlichfte if. Was aber 
die Inſecten für die Pflanzen noch weit gefährs 
licher macht, als jede andere Thierform, iſt der 
Umſtand, daß hier nicht. immer das vollklommen 
ausgebildete Thier felbft ſchadenbringend iſt; fons 
dern es iſt es in vielen. Zählen in feinem zweiten 
Stadium ald Raupe oder Larve noch weit mehr. 
— Ber erinnert fich hierbei nicht des Maikaͤfers 
und feiner Larve (ald Engerling bekannt), die 3 
Jahre hintereinander die Wurzeln der Pflanzen 
zerſtoͤrt, bis fie ſich endlich in den gleichfalls ges 
fräßigen Käfer verwandelt. — Andere Inſecten, 
wie z. B. die Schmetterlinge, find in ihrem auss 
gebildeten Zuftande den Pflanzen freilich gar nicht 
nachtheilig; dahingegen find fie es ihnen. aber um 
fo mehr als Raupe. 

Um fchädliche Inſecten zu: vertilgen, oder ih⸗ 
von nachtheiligen. Wirkungen. entgegen zu wirken, 
bat man dreierlei Mittel, Verhuͤtungsmittel, Pal⸗ 
liativmittel und: Radicalmittel. 

Die Verhuͤtungsmittel find in der bes 
ſten Kultur, im ausgebreitetfien Sinne des Auss 
drucks, gegeben, und dahin. gehört.auc) alles, was 
auf auserlefenen-Saamen. oder Pflanzen, auf Bo⸗ 
den, Lage oder Klima Bezug. hat. Werden dieſe 
Ruͤckſichten forgfältig. beachtet, ſo wird. felten. dee 
Gall. eintreten, daß irgend. eine. Infectenfpesies in. 
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den Bärten bis zu einem fehadenbringenden Grade | 
vorherrſcht. Aber bei dev Kultur des Bodens 
liege manches Andere no, wie 3. B. das Klima, 
außer unferem Bereich. Haben wir z. B. einen 
ſehr trockenen Frühling mit vorherrſchenden Oſt⸗ 
winden, wo viele Inſecten ſich vermehten, oder 
doch von den Larven, unter ſo guͤnſtigen Umſtaͤn⸗ 
den, wenige ſterben, ſondern vielmehr die meiſten 
in dem Verhãltniſſe ſtark und groß werden, als 
die Pflanzen, an welchen fie leben, in Folge der 
trocknen (den Inſecten günftigen) Witterung, ims 
mer ſchwaͤcher werden: To kann der Gärtner theils 
in demfelben Balle, thells auch, wenn der entge 
gengefegte Fall eintritt, nämlich eine Reihe kal⸗ 
ter, feuchter Tage, den Pflanzen in der freien 
Luft feine gute Kultur geroähren, und folglich. der 
Vermehrung der Inſecten keinen Einhalt thun.— 
Der Palliativmittel giebt es verſchie 
dene. Künftliche ſchlechte Witterung iſt jeder Art 
von organifirten Geſchoͤrfen, befonders aber den 
Thieren, unbehaglih. Starke Waflerbegiegungen, 
Anwendung der Sprige zu diefem Behufe, hefz 
tiger Wind, der dadurch entfteht, daß man die 
Pflanzen oder den Baum in der Luft fchüctelr, 
ſtatt daß ſich die Luft, wie beim natürlichen Wind, 
um den Baum herum bewegt, — dergleichen und 
aͤhnliche Mittel find den Inſecten wefentlich nach⸗ 
theilig und unbehaglich, fowohl in ihren gemeinen 
Zunctionen, als auch in der Fortpflanzung, Auss 
bruͤtung und Großziehung. Unbehaglich iſt es 
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- auch den Inſecten, wenn man ägende Fluͤſſigkei⸗ 
ten oder Pulver, wie z. B. Tabadsaufguß, Kalk⸗ 
waffer, gepüfverten ungelöfchten Kalt, Ruß, Aſche, 
Serftengrannen u. d. gl, auf fie ſchuͤttet. — Die 
Wirkungen des Tabackrauchs, des Schroefels, des 
Harns u. ſ. w. find hinlaͤnglich bekannt. Salz: 
fubftangen mit Waffer vermifcht find den meiften 
zarthäutigen Thieren, wie z. B. der Gattung 

Lumbricus (Regenwuͤrmer) und Limax (Schnek⸗ 
fen), ſchaͤdlich. Auf gleiche Weiſe wirkt /auch das 
heiße Waſſer, wenn nicht noch nachtheiliger, wo 
man es ohne Schaden der Pflanzen anwenden 
kann. Bis zu 120° oder 130° nach Fahrenheit 
erhitztes Waſſer ſchadet den Pflanzen nicht, deren 
Blätter völlig ausgebreitet und einigermaßen abs 
gehärtet find; und über blattlofe Pflanzen kann 
man bis zu 200' Fahr. und noch höher erhigtes 
Waſſer fhütten. \ . 

Der Radicalmittel, zur vollkommenen 
Vertilgung der Inſecten, giebt e8 wenige. Am 
ſicherſten {ft e8 noch immer, fie mit der Hand zu 
fammeln, oder auf ähnliche Weife, z. B. mit ei: 
ner Bürfte, einem Schwamm oder einem Nege, 
wegzunehmen und zu tödten. Die Vertilgung 
durch Ablefen mit der Hand muß, wo möglich, 
fhon zu der Zeit beginnen, wo das Inſect in 
feinem volltommenen Zuftande noch Feine Eier ge: 
lege hate — — 

Nach diefen allgemeinen Vorſchriſten, die 
‚Pflanzen gegen die Zerftörung durch Juſecten und 


ihre Larven zu bewahren, geheich, mit Benugung von 
Bouché's Naturgefchichte der ſchaͤdlichen und nuͤtz⸗ 
lichen Garten⸗Inſecten, zu ihren Hauptfeinden ſelbſt 
über, worunter ich diejenigen verfiehe, die den Pflans 
zen den größten Nachtheil bringen: und am häus 
fisften vorfommen. Dahin gehören: aus der Ord⸗ 
nung der Käfer (Coleoptera): 1) der Mais 
täfer (Melolontha vulgaris Fabr.), — Ein 
allgemein bekanntes Thier, welches im Stadium 
der Larve ein noch weit: gefährlicherer Gartenfeind 
iſt, als im vollkommen ausgebildeten Zuftande. 
Sn diefem faͤllt er imFruͤhſahr, nahdem-er während 
des Winters feinen Aufenthalt in der Erde ges 
nommen hat, außer vielen Waldbäumen auch bie 
Odbſtbaͤume, namentlih die füßen Kirſchen an, 
feiße diefelben nicht felten. ganz blattlos, und if 
nicht anders zu vertilgen, als daß man die von 
ihm befallenen Bäume am frühen Morgen durds 
ſchuͤttelt, die Käfer aufſucht und toͤdtet. Die Larve 
des Maikuͤfers oder. der Engerling, der infofern 
noch weit ſchaͤdlicher iſt, als der Käfer feldft, ins 
dem er bis zur Verwandlung in: einen ſolchen 
3 Jahre in der Erde liegt und die. Pflangenwurs 
zeln theils abfrißt, theils abſchaͤlt, wird um die 
Mitte des vierten Jahres zur Nymphe und zum 
Schluſſe deffelben zum Käfer. Das einzige mir 
bekannte Mittel, die Engerlinge- zu- vertilgen oder 
mindeftens zu vermindern, it, das Land, we ſie 
fih aufhalten, während des Sommers öfter uns 
zugraben und. fie, anfzufefen.. Unter. der- Erdbeer⸗ 
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pflanze habe ich fle. im letzten Sommer je 6 bis 
8 Stuͤck unter einer Pflanze gefunden; leider 
aber werden fie nicht cher fühlbar, als bis die 
Pflanze adgefreffen iſt und anfänge zu trauern. 
Das neuerdings angerühmte Mittel, die Erde 


mit einer Schicht Baumlaub oder Moos zu bes 


decken, hat allerdings viel für fich, Indem: es den 
Boden düngt und das Emporkommen des Uns 
Brauts hindert; allein es hilft da wenig, fage 
Bouché, 100 es allgemein angewandt wird. reis 
lich legt der Käfen lieben da, wo inzwiſchen nack⸗ 
ter Boden tft, feine Eier ab, als da, wo er ſich 
durch die Laub⸗ oder Moosdecke durchbohren muß; 
iſt jedoch die Laubdecke allgemein, fo thut er es 
dennoch, wie wir dies häufig in- Laubwaldungen 
fehen, deren. Boden mit: Laub und Moos bedeckt 
iſt. Sodann ift es auch fehr gewagt, das Laub 
mit feinen: inwohnenden Raupen und Schmetters 


lingseiern um die Bäume auszubreiten und den 


ſchaͤdlichen Inſecten ein gutes. Winterquartier zu 
verfhaffen. — Die maͤchtigſten natürlichen Feinde 
der Maikaͤfer und ihrer Larven find: die Kraͤhen, 
Dohlen, Falten, Sperlinge and Fledermäufe, 
Andere zur Gattung der Maikäfer gehoͤ⸗ 
sende Arten, wie z. B. der Junius- oder kleine 
Brachkaͤfer (Melolontha solstitialis- Fabr), der 
Heine Roſenkaͤfer (Melolontha horticola Fabn) 
and der Getraide⸗Laubkaͤfer (Melolontha fruti- 
cola), koͤnnen den Pflanzen zwar auch nachtheilig 
merden, jedoch nicht in dem Maaße, als der ges 
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meine Maifäfer, da fie nicht fo gefräßig find. Die 
Vertilgung bleibt für jede Art dieſelbe. 
HD Der Wein-Ruͤſſelkaͤfer (Rynchitus 
. Bacchus) tft ein Eleines, 4 Linien langes Thier, 
das aber dem Weinſtock, beſonders in füdlichen 
Gegenden, fehr fhädlich wird, Indem er die Herz 
blaͤtter anfrige, worauf die Neben verkrüppeln 
und die Blätter ſich zuſammenrollen. In dieſen 
eingerollten Blättern leben auch die kleinen, weiß 
grauen, ſchwarztoͤpfigen, haarigen Larven, und vers 
derben die Weinſtoͤcke total, indem fie die Augen 
ausfreſſen. Das befte Vertilgungsmittel des Wein⸗ 
ruͤſſelkaͤſers ift das Abſchuͤtteln und Auflefen, 
Die übrigen Arten der Familien der Rip 
felläfer, wovon wiele Pflanzenarten ihre befondern 
. Species haben, wie 3. B. der Obfts Rüffelkäfer 
(Apion pomonae Germ.), der Pflaumen s Rüffels 
taͤfer (Magdalis pruni Germ.), der Nuß ⸗ Rüffel 
täfer (Balaninus nucum Germ.) ic. ıc., find, gleich 
den erfteren, läftige Bewohner der ‘Pflanzen, die 
befonder® nachtheilig auf den Fruchtanſatz beim 
Odbſte wirken. Ihre Vertilgung iſt die des Wein: 
Küffelkäfers, j 
. 3): Der Erdfloh (Haltica oleracea Illiger.): 
Länge 2, Breite 1 Linie — Bei trodenem 
Fruͤhiahrs und Sommerwetter auf jungen Pflan⸗ 
‚zenblättern, namentlich auf den Cotyledonen der 
feiben fehr gemein. — Bouché fagt von ihm: 
Er überwintert unter Laub, Pflanzenftielen und 
„dergleichen, und fällt in den erſten Fruͤhlingstagen 
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bie Pflanzen an. Er liebt fehr den Sonnenſchein 
und die Wärme, und gedeiht nicht gut in Gars 
ten, die mit Bäumen bepflanzt find. Auch der 


- Wegen iſt ſein großer Feind. — Im Mat kommt 
- die Beine, ſchmutzig-braune Larve ans den Eiern, 


greift dieſelben Pflanzen wie der Käfer an, und 
äft ſehr gefräßig. — Von den vielen vorgefchlas 
genen Mitten hat fih nah Bouhe das vom 
Prediger Wundramm in Ofterode erfundene am - 
bewaͤhrteſten gezeigt. Es befteht. darin, daß man 
die Pflanzen, befonders die Saamenbeete, mit eis 


’ nem Aufguß von Wermuth begießt; und zwar 


gießt man auf eine Handvoll Wermuch einen 
Eimer Eochenden Waffers, läßt es 12 Stunden 
ſtehen und befprigt alsdann die Pflanzenbeete das 
mit, oder: taucht die zu verfeßenden Pflanzen 
darin ein, worauf ſich die Erdflöhe bald entfers 
nen und die Pflanzen unberührt laffen. — Nach 
meiner eignen Erfahrung habe ich die Erdflöhe 


- da mo fie fi) auf den Saamenbeeten zeigten, am 


teichteften dadurch entfernt, daß ich die jungen 
Pflanzen des Morgens, wenn noch der Thau auf 


- ihnen lag, mit trockenem Sande oder gewoͤhnli⸗ 


her Gartenerde beftäubte. Dies Mittel einige 


: Mal angewandt, hatte ſtets einen guten Erfolg. 


Aus der ziweiten Ordnung der dem Garten 


ſchaͤdlichen Ihiere, der Gradfluͤgler (Ortho- 


ptera), kommen hier nur zwei Formen in Betracht. 
Es find der Ohrwurm nnd die Maulwurfsgrille. 
D Der Ohrwurm (Forficula auricularia 
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Einn.). Er if allenthalben ſehr gemein. Er ſcha⸗ 
det befonders den Früchten, die an: Spalteren. ges 
sogen werden, als Pfirfihen und Aprikofen, die 
er bei feuchter, warmer Witterung: oft ganz durchs 
loͤchert. Auch in den Blüchen, namentlich in denen 
der Syngenefiften, findet er ſich und richtet Scha⸗ 
den an. Er erfcheine im Sommer und uͤberwin⸗ 
tert in der Erde. Das einzige Mittel ihn zu vers 
tilgen, ift das Zangen, welches am: beften: duch 
hohle Röhren zu. bewirken ift, die man hier und 
dort zwifchen die Pflanzen. hinlegt. — Das ger 
woͤhnliche Rohe oder die ausgehöhlten Stengel 
der Sonnenblume und ähnlicher markigen Pflans 
den eignen ſich dazu am beſten. 
D. Die Maulwurfsgrille, Reit wurm, 
Werre (Gryllotalpa vulgaris. Acheta Gryllo- 
talpa Fabr.). Die Maulwurfsgrille iſt eins der 
ſchaͤdlichſten Inſecten für Gärten und Aecker. 
Sie frißt faſt alle Pflanzen, die ihr in den Weg 
kommen, ab. Sie gräbt fih Gänge nad Art 
der Maulwuͤrfe, und macht: ihre eigentliche Woh⸗ 
nung einen bis zwei Fuß tief unten: der. Erdobers 
flaͤche. In dieſen mehr oder weniger ſenkrechten 
Gang rettrirt fie ruͤckwaͤrts, ſobald fie Gefahr 
wittert. Das Weibchen. graͤbt in der Nähe dies 
ſes Ganges,. etwa einen Zoll unter der Oberfläche 
der Erde, die runde Köpfe, worin es die. Eier 
„legt. — Ein Gluͤck iſt es, daß die Mutter. (wie 
Bouché behauptet):eine Menge ihrer eigenen aus⸗ 
= gekommenen Jungen auffrißt, fo daß manchmal 
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wor hundert kaum acht bis zehn am Leben bfels 
ben. — Der ärgfte Feind der Maulwurfsgrille 
iſt der Maufvurf, der fie überall aufſucht und 
verzehrt. — Ferner find Krähen, Dohlen, Eiftern, 
der Wiedehopf und der Storch fehr eifrige Nach⸗ 
ſteller der Maulwurſsgrille. — 

Der kuͤnſtlichen Vertilgungsmittel giebt as 
manche. Das zunaͤchſt liegende iſt die Zerſtoͤrung 
der Neſter. Man erkennt ſie bei einiger Uebung 
an dem kreisfoͤrmigen Gang, welcher um jedes 
derſelben fuͤhrt, leicht. Die Eier zertritt man 
entweder mit dem Fuß, oder man ſtreut ſie aus, 
wodurch ſie gleichfalls verderben. — Um die Reit⸗ 
wuͤtmer ſelbſt zu fangen *), bedient man ſich ger 
mwöhnlicher, 4 bis 5 Zoll im Durchmeffer haltens 
der Blumentöpfe mit verfchloffenen Bodenlächern. 
Diefelben werden da, wo es der Reitwuͤrmer vors 
zugsweiſe welche giebt, 1 Zoll niedriger, als die 
Oberflaͤche der Erde iſt, verfenkt, und der Rand 
der Erde über dem Topfe mit der Hand anges 
drädt und flach abgerundet. In diefe Töpfe fals 
len die Grillen, theils wenn fie fih, um ſich zu 
begatten, auffuchen, theild wenn. fie ihrer Nah⸗ 
zung nachſpuͤren. Man nimmt fie heraus und 


°) In früperen Zeiten wurde in unfern Rönigl. Gäte 
sen flir jedes gefundene Reitwurmsneſt 6 Pf, und für 
Feden alten Wurm 3 Pf. bezahle. — Nachdem aber 
überall das Erſparnißſyſtem in Anwendung gebracht 
worden ift, has jene wohlthaͤtige Einrichtung aufgehört; 
die ſchaͤdlichen Meitwürmer Leider aber nicht! 
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toͤdtet fie. — Ein anderes Mittel um ihrer hab ⸗ 
haft zu werden, befteht darin, daß man im Herbſt 
an verfehiedenen Stellen des Gartens — jedoch 
‚nur da, wo fih die Maulmurfsgriflen aufhalten 
— 4 Fuß ins Gevierte haltende und 2 Fuß tiefe 
Löcher ausgräbt, diefelden mit warmem Pferdes 
“mit und Laub anfällt und etwas Erde darüber 
bringt. In diefe warmen Subſtanzen verfrie 
hen fie fih, fobald es anfängt kalt zu werben. 
Während des Winters leert man diefe Fanggru— 
ben öfters aus, töbtet die Grillen und bringe fris 
ſchen Mift und warmes Laub hinein. — Man 
fängt und tödtet die alten Reitwuͤrmer ferner da: 
duch, daß man in ihre ſenkrecht in die Erde 
gehenden Röhren — ihre gewöhnlichen Aufents 
haltsoͤrter — mittelft eines Trichters etwas Waſ⸗ 
"fer gießt, welches zuvor mit ſchlechtem Ruͤbdl 
durchgeruͤhrt worden iſt. Zu ungefähr 8 Quart 
Waſſer nimmt man + Quart ſchlechten Del. oder 
Thran, rührt es bei jedesmaligem Gebrauch tuͤch⸗ 
tig um und ſchuͤttet, mittelft des in die Mündung 
der Röhre gefegten Trichters, eine Kleinigkeit das 
von in .diefelbe. Sobald das Del das. Thier 
erreicht, kommt es entweder zu Tage, oder es 
ſtirbt in feinem eignen Grabe. Der Wirkung 
des Oels ähnlich iſt der Steinfohlentheer, der 
mit etwas fchlechtem Del verdünnt, in eine Quartz 
flafche gethan und in fehr-Eleinen Portionen in 
; die, fenfreche in die Erde gehenden Röhren der 
Reitwuͤrmer gegoffen und mit fo vielem Waſſer 
\ 
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nachgeſpuͤlt wird, als die Möhre aufnehmen will. 
Befindet fih das Thier in derfelben, fo. vergehen 
:felten mehr als zwei Minuten, und es erfcheint 
‚in einem ſehr Fläglichen Zuftande an der Ober: 
‚fläche, wo es fortgenommen und feiner Qual ein 
Ende gemacht werden kann. 

Ganz verfchieden von allen bisher befannten 
und erprobten Mitteln, die Reitwärmer zu ver⸗ 
tilgen, iſt das, welches der Geh. Rath Kerll in 
der Verhandl. des Gartb. Ver. für die König. 
Preuß. Staaten ‚in der 29. Lfar: pag. 251. ans 
führe, welches, wenn auch nicht überall in den 
Kuͤchengaͤrten anzuwenden, doch fonft zu beachten 
und für paffende Fälle zu gebrauchen iſt. In 
‚der Mitte des Juni, an einem warmen Tage 
bei bedeeftem Himmel um die Mittagsftunde, 
(agt der Geh. Rath Kerl), fand ich ein Raſen⸗ 
‚Fü, auf welchem die erfie Ausfaat mißrathen 
und welches daher acht Tage vorher neu befäet 
‘war, von den Gängen der. Maulwurfsgrille wie 
mit einem Netze dergeftalt überzogen, daß ich für 
nöchig hielt, es ſofort walzen zu laffen. Dies 
geſchah mit einer etiwa 3 Centner ſchweren Walze. 
Wie groß war aber meine Ueberraſchung, als ſich 
nun ergab, daß die Grillen ſich insgefamme in 
den oberen Gängen befanden, wo fie, durch die 
Walze feftgedrüdt, ſich alsbald durch ihre Ans 
firengungen, ſich loszumachen, bemerklich machten 
and leicht ergriffen und "getödtet wurden. So 
award ich in kaum einer Viertelſtunde diefer Plage 
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les und mein Raſen gedieh, wie ich es nur 
wÄnfgte — — — 

Endblich Kann ich noch, was bie theilweiſe 
Vertilgung der Reitwuͤrmer anbetrifft, als gang 
peaftifh auempfehlen, da, wo die Kultur es 
zuläßt, die von den Reitwuͤrmern befuchteften 
Stellen während des Sommers öfters tief und 
behutſam umzugraben, und die dabei gewöhnlich 
in Maſſe gefundenen Würmer zu toͤdten. — 
Im Spätheräft und Winter tief rijoltes Land 
zeige im naͤchſten Frühling menig oder gar feine 
Spur des Reitwurms, felbft wenn derfelben fruͤ 
her auch noch fo viel vorhanden gewefen find. 

Aus der dritten Ordnung der Inſecten oder 
der Hautfluͤgler (Hymenoptera), fagt Bouché, 
find blos Die Larven der Blatewespen (Tem 
thredinidae) der Pflanzencultur nachtheilig; ich 
füge ihnen noch die Cynips bei. — Die übrigen, 

bdie Bienen, Wespen, Schlupfivespen und dergleis 
hen, find unſchaͤdlich oder gar näglih. — Die 
Familie der Ameifen (Myrmecidae) enthält nach 
bdemfelben Schriftfteller lauter Thiere, die mehr 
zu den nüglichen als zu den ſchaͤdlichen zu zaͤh⸗ 
len, bier daher zu übergehen find. Ohne die Ans - 
ſichten meines Freundes Bouche, welche derſelbe 
von der Müglichkeit und Schaͤdlichkeit des einen 
und des andern Inſects hat, widerlegen zu wol⸗ 
len, bin ich in diefem Punkte aber doch anderer 
Meinung, und ſcheue mich nicht, die Wespen und 
Ameifen, ja in gewiſſer Beziehung. fogar die Bies 
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pn wen mit demfelben Rechte zu den Feinden des 
Gartens zu zählen, als den Maulwurf, den Spers 
; ling u. a. dergl, Thiere. Ja ich werde fogar 
g wur diefe und eine Art aus der Gattung Ten- 
5  thredo als dem Kuͤchengarten ſchaͤdlich bezeichnen, 
; le übrigen aber fortlaffen; da die hierher gehö: 
j  tenden Thierformen zu wenig gefannt find, und 
j der Schaden, welchen fie den Gewaͤchſen des. Kür 
chengartens bringen, zu gering iſt, um fie mit in 
die Kategorie der Hauptfeinde derfelben zu fegen. 
U Die PflaumensSägewespe (Ten- 
‚  thredo Morio) *), von ihrem zur Entwicklung 
;  umd Ernährung angewieſenen Standorte, dem 
Pflaumenbaume, fo genannt, iſt oft die Urfache 
von dem gänzlichen Verderben der Früchte, in ⸗ 
dem ihre aus dem Eie hervorfommende Larve 
ſich in die noch kleine, faum die Größe eines 
Danfkorus erreichende Pflaume einbeißt, bis zu 
dem Kern vordringt, und ſich anfangs von dies 
fem, dann von dem Fleiſche der Frucht ernährt, 
die gegen das Ende der Larvenausbildung, welche ' 
ungefähr in 6 Wochen Statt findet, von dem 
Baume faͤllt. — — — Wenn nicht Elementens 
Einwirkungen ihre Vermehrung unterdrüden, bleibt 
das duch Menfchenhände bewirkte Einfangen des 











®) Diefe Art ber Sigemespen, welche ein häufig vor⸗ 
kommendes Thier ift, hade ich ans Mayer’s deuiſchem 
Gartenbuch entnommen. euch führe biefelben nicht 
an, wenigftens nicht unter-biefer Benennung. 
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Inſects oder Einſammeln der angeftochenen Früchte 
> immer ein fehr mühfames und foftfpieliges Zers 
ſtoͤrungsmittel. 
2) Die Gattung der Wespen (Vespa). 
zähle zwei Arten, nämlich die gemeine Wespe und 
‚die Horniffe, welche nicht nur den Frfichten ders 
geftalt gefährlich werden, namentlich den Birnen, 
Aepfeln, Aprikofen, Pfirfihen, Weintrauben und 
den Zeigen, daß fie diefelben nicht felten bis auf 
die äußere Hülle aushöhlen; fondern fie benagen 
“öfters aud die diesjährigen Triebe ber Aepfel-, 
Birnens, Kirſchen⸗ und Pflaumenbäume ftellens 
weis in dem Grade, daß dieſe dadurch entweder 
ſogleich abſterben, oder brandig werden. Mir 
find diefe Veifpiele, außer bei den genannten Obſt— 
forten, auch ſehr Häufig bei den Georginen vors 
gekommen, 

Mittel, diefe böfen Gäfte zu vertilgen — die 
freilich auch, wie jedes andere Geſchoͤpf, ihren 
Nusen haben — find Auffuhung und Zerſtoͤrung 
ihrer Mefter, welche von: den Wespen in der Res 
gel in der Erde und von den Horniſſen in hoh⸗ 
fen Bäumen anzutreffen find. Oder aber, man 
entfedige ſich ihrer theilmeis dadurch, daß man, 
namentlich beim Spalierobſt, mit Honig⸗ oder 
Syrupswaſſer gefüllte Medicinflafchen aufhaͤngt, 
in die fie, durch den. füßen Gerud angezogen, 
riechen, und fo ihren Tod finden. — Um fie in 
den Neſtern zu zerfiören, made ih an einem: 
kuͤhlen Morgen Feuer mit Stroh über denfelben 
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an, oder lege brennenden Schwefel in die Löcher, 
bedecke fie ſodann mit Rafen, worauf die Wespen 
erſticken. Auch kochendes Waſſer in die Nefter 
gegoſſen, thut oftmals gute Wirkung; nur iſt 
dies Mittel etwas unbequem. 

3) Die Biene, Honigbiene(Apis mel- 
lifera Linn.). Wie groß auch der Nugen ift, den 
die Bignen dem Menſchen ftiften, fo ift doch auch 
nicht in Abrede zu flellen, daß fie gleichwohl mans " 
Gen Früchten, namentlich den Erdbeeren, noch 
mehr aber den Himbeeren nachftellen, und fie in 
Kurzer Zeit fo ausfaugen, daß nur, wie bei: den von 
Wespen angegriffenen Fruͤchten, die äußere Hülle 
zurücbleibt. — Unerachtet diefes Schadens, den 
die Bienen anrichten, und der mir befonders bei 
den zum zweiten Mal im Jahre tragenden Erds 
beeren (das find folhe, die im Winter getrieben 
und fpäter ins freie Land oder auf kalte Mift: 
beete gepflanzt worden find) fehr empfindlich 
iſt, wage ich aber doch nicht ihnen nachzuftellen, 
oder fie gar zu vertilgen. 

4) Die Ameife (Formica). Die Ameis 
fen befallen, gteih den Wespen, nicht nur die 
veifen Fruͤchte und die Stengel vieler Pflanzen; 
fondern auch die Bluͤthen und Knospen der Obſt⸗ 
bäume greifen fie aus Mangel anderer Nahrung 
um dieje Zeit an. Sie find den Gewaͤchſen auch 
in fo fern nachtheilig, als fie nicht felten die Wur⸗ 
zelkrone der einen oder der anderen Pflanze zu 
ihrem. Aufenthaltsorte auswählen, die Wurzeln 
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fogar benagen, wodurch diefe ſomit in ihren Gum " 
ettonen geftört und die Pflanzen allmälig getödtet 
werden. lm die Ameifen von dem Opalierobſt 
abzuhalten, bedient man fich wie bei den Wespen 
mit einer füßen Fluͤſſigkeit gefülkter Flaſchen; um 
fie aber von frei fiehenden Obſtbaͤumen (den Theil 
Über der Erde) entfernt zu halten, mit Theer ber 
ſtrichener Papierftreifen, die man um den Stamm 
derfelben bindet. Auch ein bleßer Ring von Kreide 
thut bei jungen und im Stamme glatten Bäumen 
oftmals die befte Wirkung. — Um fie in ihren 
Meftern zu zerftören, geäbt man diefe entweder 
aus und zerftört fie fammt der Brut, oder mar 
ſticht den gewöhnlich aufgeworfenen Huͤgel ab, 
legt ein Stuͤck ungeloͤſchten Kalk darauf und bes 
gießt es mit Waſſer. Nachdem der Kalt ſich 
aufgeloͤſt hat, toͤdtet er zum Theil die Ameiſen, 
zum Theil entfernen ſich die uͤbriggebliebenen. 
Kochendes Waſſer, Aſchenlauge, Abkochung von 
Tabacksblaͤttern und Wermuth, fo wie manche 
andere aͤtzende Fluͤſſigkeit, cheils warm, theils kalt 
in die Wohnungen der Ameiſen gebracht, befoͤr⸗ 
dern ihren Untergang. — Pulverifirter Schwefel 
vertreibt fie nur, toͤdtet fie aber nit. — Man 
fängt die Ameifen auch in mit fäßer Fluͤſſigkeit 
gefüllten Bouteillen, die man da, wo fie fi vors 
zugsweiſe halten, bis nahe an der Orffnung in 
die Erde graͤbt. — Angezindeter Schwefel und 
Schießpulver, in gehoͤtiger Menge in die Amei⸗ 
fennefter gebracht, iſt ein Radisalmittel fie zu 
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1 töbten. Wo es nur darauf ankoͤmmt, die Ameis 
1. fen an ihrem Aufenthaftsorte zu zerflören, find die 
ı Monate October, November und März infofern 
' die greignetfte Zeit dazu, als fie alsdann nice 
nur alle beifammen find, fondern fih auch im Zus 
ſtande des Winterſchlafs befinden, der es ihnen 
unmoͤglich macht zu entfliehen. Wie groß indeſ⸗ 
fen auch die Zahl aller dieſer und noch.vieler ans 
derer angepriefenen Mittel iſt, die Amelfen, die 
Wespen und manche andere Feinde des Gartens 
An dem Maafe zu vertilgen, ald es der Menſch 
für den Augenblick wohl wuͤnſcht, fo iſt man 
dennoch nicht im Stande feine Abſicht zu erteis 
chen, wenn nicht die Natur felbft die Hand dazu 
bietet. Und dennoch verſchwindet der Feind nur 
eine Zeit fang, und ehrt urplöglich in ungeheus 
rer Zahl wieder! j 
Die vierte Ordnung der Inſecten (Neurop- 
tera) enthält: feine für die Gewaͤchſe fchädlichen, _ 
in mancher Beziehung aber wohl nuͤtzlichen Thiere, 
die, wenngleich auch nicht im vollfommen ausge⸗ 
bildeten Zuftande, doch ald Larven manchen ihrer 
Feinde nachſtellen und toͤdten. Zahlreich dagegen 
find die Arten der den Pflanzen ſchaͤdlichen In⸗ 
fecten der fünften Ordnung (Hemiptera), die, 
wenn auch nur in Eleinern Formen vorkommend, 
den Gewaͤchſen doch dadurch fehr nachtheillg wers 
den, daß fie ihre Nahrung nur aus den feinften 
Saͤften derſelben ziehen. 
1) Die Gattung der Blattlauſe (Aphis). 
u. 2. 8 
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Beinahe jede Pflanzenart hat ihre eigene Spe— 
cies; die gemeinften und daher auch die fchädliche 
fen Arten find: die Pflaumen sBlattlaus (Aphis 
Pruni Degeer.); die Kirfchen-Blattlaus (Aph. Ce- 
rasi); die Apfel» Blattlaus (Apb. Mali Schrank); 
die Kohl⸗Blattlaus (Aph. Brassicae Linn.) u, m. a. 
Bouché fagt von ihnen; Sie find theils gefluͤ 
gelt, theils ungeflägelt, und gebären den ganzen 
Sommer hindurch lebendige Zunge. — Ihre Vers 
mehrung iſt faſt unglaublich, befonders bei feuch⸗ 
ter, warmer Witterung. Den Sommer hindurch 
find es alles Weibchen, und alle fähig ihre Zum 
gen zu gebären, ohne vorherige Begattung. Bel 
der Rofens Blattlaus fand ich, daß eine Mutter 
vier Tage lang täglich fünfzehn bis zwanzig Junge 
gebar, die ihrerfeits in einem Alter von vier Tas 
gen wiederum anfingen zu gebären. Eine tüde 
tige Progreffion! Manche Arten vermehren fih 
noch ftärfer, manche meniger. 

Die Vertilgung ift zum Theil ſchwierig, zum 
Theil gar nicht zu beiwerkftelligen. Am vwirkfams | 
ſten ift da, wo er fi) anwenden läßt, Tabackso 
rauch; font aber Tabak, Kalt, Gyps, Pfeffer 
im geputverten Zuftande auf die zuvor befeuchte 
ten Pflanzen gebracht, verfehlen felten ihre ie | 
ung; nur müffen die Mittel wiederhoft werden. | 
Da ſich de Blattlaͤuſe vorzugsmeife aber nur an 
den Endtrieben der Pflanzen und in den jungen 
Blättern derfelben aufhalten, fo thut man in vielen 
Fällen am beften, diefelben abzufchneiden. 
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Die natürlichen Beinde dieſes Inſects find 
die Ameifen und die Larven verfchiedener Käfer, 
namentlich die des Marienwuͤrmchens (Coccinella), 
die fie in großer Menge verzehrt. 

2) Die Schildlaus (Coccus). Gleichfalls 
eine an Arten fehr reihe Gattung, die den Pflans 
zen, auf welchen diefe Thiere leben, eben fo nach 
theilig werden, als die Blattläufe; weniger jedoch 
denen im Freien, als den Gewaͤchshauspflanzen. 
Im Freien werden vorzugsweiſe die Pfirfihen von 
der Pfirfihs Schildlaus (Coccus Persicae) und 
der Weinſtock von der Wein⸗Schildlaus (Coccus 
Vitis) befallen. Das befte Mittel fie zu vertilgen, 
bleibt unbedingt das Abbuͤrſten. 

Die fehste Ordnung der Inſecten, bie 
Schmetterlinge (Lepidoptera), enthält unbedingt 
die meiften der den Pflanzen fchädlichen Thiere 
diefer Klaffe, indem fie als Larven — hier Raus 
pen genannt — mit wenigen Ausnahmen alle von 
Pflanzen lebend und alle ſchaͤdlich ſind. Dahins 
gegen ſchadet der volldommene Schmetterling den 
Pflanzen niemals, indem er theils gar keine Nah⸗ 
zung zu fid nimmt, theils nur den Honig und 
ähnliche Ziäffigkeiten einfaugt. Die gemeinften 
und für die Pflanzen gefährlihften find: 

1) Die Raupe des großen Fuchs (Papi- 
Tio Polychloras Linn.). Sie erfcheint größtentheils 
im Frühjahr, iſt fehr gefräßig und entblaͤttert ofts 
mals ganze Kirfhbäume Da fie, fo lange fie 
noch jung find, in Kaufen u leben, fo 
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ann man fie leicht abfegätteln und tödten; oder 
aber man ſchneidet die Spigen der Zweige, an 
denen fie ſich aufhalten, mit der Raupenfcheere ad. 
2) Die Raupe des Baummweißlings (Pa- 
pilio Crataegi Linn,). Ein den Obſtbaͤumen boͤchſt 
gefährliches und fehr gefräßiges Thier. Der 
Schmetterling erſcheint im Juni und Juli, und 
legt feine Eier an Kerns und Steinobftbäumen, 
am haͤufigſten an Pflaumen ab, aus welchen nad 
6 bis 8 Wochen die Fleinen Raupen Eriechen, ans 
fange geſellſchaftlich zuſammen leben, und ſich über 
Winter in ein zufammengerolltes Blatt einfpins 
nen, welches vermittelft eines Fadens an der Spige 
eines Zweiges befeftige, und dadurch vor dem 
Serabfallen fichergeftelle iſt. Im Frühjahr ent 
fehtüpfen fie, fo fange fie noch jung find, bei Tage 
ihren Meftern, freſſen das junge Blaͤtterwerk ab, 
und kehren während der Nacht in jene zurüd, 
Im Mat zerftreut ſich die Gefellfchaft, jedes Mit 
glied geht nun feiner eignen Nahrung nad) und | 
tn Eurger Zeit. it der Baum Fahlgefrefien. Die | 
Vertilgung dieſer fehr fhädlichen Raupe wird 
theils duch Abnahme der Nefter im Herbſt oder 
fruͤh im Frühjahr, duch Wegfangen der Schmet⸗ 
terlinge, die ſich in großer Anzahl auf gewiſſe 
Blumen, namentlich auf der Spiefe, der Salbei 
m. a., fegen und leicht ergreifen laſſen, oder durch 
Ab ſchuͤtteln und Toͤdten der Raupen bewirkt." Dies | 
geſchieht zu Anfang des Sommers, oder bei warı 
mer Witterung Ende Fruͤhjahrs, wenn die Rau 
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pen ziemlich die halbe Größe. erlangt haben und 
zerſtreut auf den Bäumen figen. Dean wähle 
dazu die frühen Morgenftunden, wo fie noch halb 
erſtarrt, bei einer nur mäßigen Bewegung der 
Aefte, leicht herunterfallen und aufgelefen werden 
koͤnnen. 

3) Die Raupe des Kohlweißlings (Papi- 
lio Brassicae Linn.). Borzugsmweife auf allen Kohl⸗ 
und Ruͤbenarten fehr häufig und dem Blumen⸗ 
kohl und Broccoli befonders nachtheilig. — Vers 
tilgungsmittel: Adlefen und Tödten der Raupen 
und Puppen, und Auffuchen und Zerdrücen der 
Eier, die haufenweis auf der Unterfeite der Blaͤt⸗ 
tes fich befinden. 

4) Die Raupe des Raͤben⸗ und 5) die 
Maupe des Ruͤbſaatweißhings, (4. Papilio 
Rapae Linn., 5, Papilio Napi Linn.) hahen beide 
mit der Kohlweißlings⸗Raupe gleiche Lebensart 
und find auf ähnliche Weiſe zu vertilgen. 

6) Die Raupe der Stammmotte oder 
des Großkopfſpinners, ſchlechtweg Stammes 
taupe genannt, gehört dem Bombyx dispar Linn, 
oder dem Liparis dispar Ochsenh. an. Diefe 
Raupe ift vieleicht die gefräßtgfte aller den Kuͤ⸗ 
chengaͤrten fhädlichen Arten. Sie fallen, fobald 
fie aus den Eiern kriechen, mit einer entfeglichen 
Gefraͤßigkeit Über die jungen Blaͤtter, oder went 
diefe noch nicht vorhanden find, Über die jungen - 
Augen der Bäume her. Die Vertilgungsmittel 
beſtehen darin, daß man im Herbſt und Winter 
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die Eier, welche der Schmetterling im Som: 
mer an die Baumſtaͤmme, an die Unterfeite ſtar⸗ 
fer Aeſte, in den Winkeln der Verzweigungen 
der Bäume, an Mauern, Bohlwände 2c. legt, 
forgfältig aufſucht und mit einer Hacke oder Baums 
trage abkrazt. Im Herbſt iſt es genug die Eier 
auf die Erde fallen zu laſſen; indem ſie wenig 
Naͤſſe vertragen können, ſterben fie den Winter 
Über unfehlbar. Sucht man fie erft im Frühjahr 
auf, fo muß man fie fammeln und vergraben oder 
verbrennen. Außerdem muß man, um dieſe ges 
fräßigen Säfte 108 zu merden, auf das Weibchen 
des Schmetterling Jagd machen; dieſes iſt wes 
gen feiner Körperfchwere fo träge, daß man es 
leicht fangen kann, indem es gewöhnlich bei feis 
nen Eiern figen bleibt. 

7) Die Raupe des WeißdornsSpinners, 
Soldafters, NefierraupensSchmetter: 
lings oder die Gefellfhaftsraupe (Bom- 
byx chrysorrhoea Linn., Liparis chrysorrhoea 
Ochsenh.) ift für alle Obſtbaͤume und Sträucher 
ſehr gefährlich. — Das Weibchen legt feine Eier 
in Eleinen laͤnglichen Haufen an Blätter und 
Stämme, und üÜberzieht fie mit der gelben Wolle 
des Afters. Im Augup und September Eriechen 
die Eleinen Raupen aus den Eiern und machen 
ſich von einigen Blättern ein Neft, in welchem 
fie bei dem ſtaͤrkſten Kältegrad überwintern. Im 
Trähjahr bei 12 bis 14 Grad Wärme verlaffen 
fie ihren Aufenthaltsort und fangen fofort an zu 
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freffen. Die Vertilgung geſchieht am leichteſten 
durch Auffuchen und Abſchneiden der Nefter waͤh⸗ 
rend bes Winters; nur hüte man fich, fie auf der 
Erde liegen zu laffen, von wo fie dann eben fo 
gut auf die Bäume kriechen und ihre Verwuͤſtun⸗ 
gen anfangen würden. 

8) Die Raupe des Ringelvogels oder 
Ringelraupe (Bombyx Neustria Lion., Gastro- 
pacha Neustria Ochsenh.). Diefe Raupenatt, obs 
gleich fie fehr verſchrieen iſt, üft doch bei weiten 
nicht fo gefaͤhrlich, als eine der vorhergehenden. — 
Die Eier, aus denen fie fhläpft, Elebt der muͤt⸗ 
terliche Schmetterling mit einem feften Kitt vings 
förmig um die jungen, jährigen Triebe, nnd übers 
sieht fie mit derfelben Maffe, welche an der Luft 
erhaͤrtet und aller Einwirkung des Klimas trotzt. 
— Die Vertilgung gefchieht durch Zerftsrung ber 
Mefter und der Raupen felbft, die, ehe fie völlig 
ausgewachſen find, an gewiſſen Tageszeiten in 
großen Kaufen an den Stämmen und ftarten 
Aeften der Bäume beifammen fiken, wo man fie, 
wenn man vorfichtig zu Werke geht, leicht tödten 
kann; fonft aber laſſen fle ſich einzeln an einem 
Faden zur Erde und entſchwinden dem Auge 

9) Die Raupe der Kohl-Eule (Noctua 
Brassicae Lin., Mamestra Brassicae Treitschke.). 
Wenngleich diefe Raupenart auch nicht in fo gros 
Ber Menge als eine der vorigen vorhanden iſt, 
fo richtet" fie doc) unter mehreren Bemäfepflans 
ven, namentlich unter den Kahls und Salatge⸗ 
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waͤchſen, oftmals einen fehr bedeutenden Schaden 
an; denn nicht allein, daß fie fehr geſtaͤßig iſt, 
befhmugt fie das Blattwerk auch dergefialt, daß 
wenig davon zum Gebrauch übrig bleibt. Am 
nachtheitigften wird fie dem fpäten Salat, Blu 
menkohl und Broccoli. — Sie erfcheint tm Zul, 
Auguft, September, und frißt bis fpde im Herbſt, 
vorzugsmeife des Nachts. Bei Tage verbirgt fie 
ſich regelmäßig in der Tiefe der Blattwinfel oder 
aber in der Oberfläche der Erde, wo man fic am 
©tamme liegend findet. Vertilgung: Auffuchen 
und Toͤdten. 

10) Die Raupe des Froſtſchmetterlings 
oder des Bluͤthenwicklers (Geometra Bru- 
mata Linn., Acidalia Brumata Treitschke). Diefe 
in mehreren Jahren zu Millionen erfcheinende 
Raupe lebt auf fehr verfchiedenen Baumarten, 
befonders auf Obfibäumen, wo fie große Verwu 
ſtungen anrichtet. Sie verlaffen im- erften Fruͤh⸗ 
ling, fobald es warm wird, das Et, und verders 
gen fi zwiſchen Blätter und Bluͤthen, welche 
fie nach Art der Wickelraupen zuſammenſpinnen. 
In der erften Zeit, wenn die Bäume die Knos: 
pen entfalten, bohren fie ſich in diefelben ein. Sit 
zerſtoͤrt nicht allein die Obfkarten, fondern tödtet 
auch, wenn. fie mehrere Jahre hinter einander ers 
ſcheint, die Bäume. Ueber die Vertilgung diefer 
Raupen iſt unendlich viel gefchrieben und ſehr viel 
Mittel find vorgeſchlagen worden, die mehr oder 
mindern Werth haben. Da, wo es der Kaum 
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geſtattet, iſt einen Fuß tiefes Umgraben der Erde 
um die Baͤume herum, vom Juni bis im Sep⸗ 
tember, gewiß das wirkſamſte von allen Mitteln. 
Die Puppen, welche um dieſe Zeit: in der Erde 
liegen, und ſich hoͤchſtens zwei bis drei Zoll. unter 
der Erdoberfläche befinden, werden durch dieſes 
Umgraben zu tief‘ untergebradtl, als daß fie ſich 
entwickeln tönnten, um. fo mehr, wenn. die Erde 
nachher feftgetreten wird, fo ann man durch diefe 
Operation unendlich viel-vertilgen. Ferner iſt das 
Umwinden der Stämme mit Papiers oder Leder⸗ 
ſtreifen, welche man mit Theer oder beſſer mie 
Vogelleim befizeiht, zur Zeit, wenn fih die 
Schmetterlinge eutwideln,. d. h. von Ende Octo⸗ 
ber bis im December, fehr zu empfehlen, über 
welche die flägellofen Weibchen nicht fort Fönnen 
oder darauf: Heben. bleiben. Der Anſtrich der Bin⸗ 
den muß von Zeit zu Zeit. wiederholt werden. — 
Auch / die Form eines umgekehrten Trichters, welche 
man vorgefchlagen hat, kann infofern ihr Gutes 
haben, daß die innere hohle Seite, welche beſtri— 
‘hen wird, nicht ſo leicht der Einwirkung der Wit⸗ 
terung ausgefegt ift. — Beſſer noch als der zum 
Beſtreichen der Binden gewöhnlich angewendete 
Theer oder Vogelleim ſoll eine Miſchung von 
1 Pfund Pech, + Pfd. dickem Terpentins und 
1 Pfd. Ras fein. Der Pech und Terpentin‘ 
wird auf einem gelinden Koblenfeuer, in Verbine 
dung gefegt, und wenn dies gefchehen iſt, dac 
Ruͤboͤl zugeſetzt. 
DJ 
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11) Die Raupe des Stahelbeerfpans 
nees (Geometra Grossulariata Linn., Zerene 
Grossulariata Treitschke) fommt im &eptems 
ber aus dem Eie, und uͤberwintert unter dem Laube 
ihrer Zutterpflangen. Im folgenden Jahre er⸗ 
reicht fie ihre volllommene Größe. — Ihre Nah⸗ 
rung befteht vorzugsweiſe aus Stachelbeerblaͤttern, 
die fie in dem Grade freffen, daß, wenn fie einige 
Jahre hinter einander erfheinen, fie die Pflanzen 
gänzlich zu Grunde richten. — Ste zu vertilgen, 
hatte ich einmal für fehr erfprießlih, die mächfte 
Umgebung der befallenen Sträucher im Herbſt 
mit ungelöfhtem Kalk umzugraben, und zweis 
tens die Raupen von den Sträudern abzuſchuͤt⸗ 
teln, leicht abzuefopfen, oder auch wohl mit einem 
Handfſeger über Tücher oder Über ein Sich abzus 
kehren. Hierdurch kann man in fehr kurzer Zeit 
viele Taufende vertilgen. 

_ 12) Die Raupen der Gattung der Wickler 
(Tortrices) find den Obftbäumen mehr oder wer 
niger alle gefährlich, und richten, ungeachtet fie- 
nur ſehr kleine Thiere find, oftmals fo großen 
Schaden in den Bluͤthenknospen an, daß auch 
nicht eine einzige Frucht geerntet wird, Die ger 
meinften und fhädlichften dieſer Familie find: 
a) der Pflaumenwickler (Tortrix Pruniana Hüb- 
ner) und der Apfelwickler (Wortrix Pomonana 
Linn.). Beides find den Obftarten um fo mehr 
Außerft gefährliche Thiere, als ihnen ſchwer oder 
gar nicht beizufommen ift, Das einzige Mittel, 
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dieſe loͤfigen Gaͤſte zu vermindern, iſt, fie in ihrem 
Verſteck aufzuſuchen und zu toͤdten, was bei gro⸗ 
Sen Bäumen aber nie geſchehen kann. 

13) Unter den Raupen der Gattung der 
Motten oder Schaben (Tineae) find für die 
Gewaͤchſe des Kuͤchengartens befonders nachthel⸗ 
fig: a) die Spindelbaummotte (Tinea Evo- 
nymella Linn., Yponomeuta Evonymella Treitsch- 
ke). Außer dem Spindelbaume, als ihrem häus 
figften Aufenthaltsorte, findet fih diefe Raupen⸗ 
art auch auf Aepfels und Birnbaͤumen, an denen 
fie, wenn fie, was in der Regel der Fall ift, in 
Mienge erfheint, beträchtlichen Schaden verur⸗ 
ſacht. — Die Vertilgung iſt nicht ſchwer, indem 
man die leicht bemerkbaren Gewebe mit den gan⸗ 
zen Familien abnimmt und zertritt. b) Die 
Pflaumenmotte(TineaPrunella Linn.); e) die 
Zraubenmotte (Tinea vitisella Bechstein) und 
d) die Möhrenmotte (Tinea Daucella Hübner) 
find diejenigen Arten diefer Gattung, die befons 
ders nachtheilig werden. Das befte Mittel fie 
108 zu werden bleibt das Auffuchen und Toͤdten 
der Raupen und Puppen; beim Weinſtock das 
Abſchaben der alten Rinde, 

Die fiebente Ordnung der Inſecten, die 
Zweifluͤgler (Diptera), zähle verhaͤltnißmaͤßig 
nut wenige den Pflanzen ſchaͤdliche Thiere, noch 
weniger aber ſolche, die den Kuͤchengewaͤchſen ge 
fährlich wären; indem die Larven, als die eigents 
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Uden Freſſer, meihiens von faulenden Subſtanzen | 
leben. 

1) Die Kohiſch nate (Tipula oleracea Linn.) 
Von dieſer iſt es noch nicht mit Beſtimmtheit 
erwieſen, ob ſie wirklich fo ſchadenbringend iſt, 
als man wohl glaubt. Denn oft wiederholte 
Beobachtungen — fagt Bouché — haben mid 
immer wieder belehrt, daß dem nicht fo tft, fons 
dern daß fie, wie alle ihre Verwandten, von faus 
len Vegetabilien lebe. — Man findet fie zwar 
häufig an den Kohlwurzeln, allein jederzeit nur 
an folhen, welche durch andere Fliegenarten in 
Faͤulniß übergegangen find. Ich mag fie daher 
nicht für ſchuldig erklären. Ihre eigentliche Nahe 
zung befteht in halb verweſtem Dünger, der ſich 
vorzugsweife auf. Kohl» und Gemüfelande vor⸗ 
findet. - 

D) Die Garten-⸗Ha arm uͤ cke (Bibio horte- 
lana Meigen., Tipula hortulana Linn.). Die geſellig 
und oft zu Hunderten ſich beifammen findende Larve 
lebt in Gärten von allerlei Wurzeln, und zerſtoͤrt 
zuweilen ganze Pflanzen. — Ihre Vertiigung. 
Bann nur durch. Auflefen und Toͤdten bewirkt 
werden, welches nicht ſchwer iſt. Sie macht fi 
im. Srühiahr leicht bemerkbar, indem fie die Erde 
fein aufwuͤhlt, wo man fie, da fie in ganzen Ges 
felfchaften lebt, leicht Herausnehmen kann. 

3) Die Zwiebelfliege (Anthomyia Cepæ 
rum). Die Larve lebt den Sommer hindurch eine 
zeln und auch gefellig in den verſchiedenen Lauch⸗ 
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arton (Allium), und richtet namentlich unter den 
gemeinen Zwiebeln oder Bollen große Verwuͤſtun⸗ 
gen an, ſo daß ſie oͤfters die ganze Ernte vernich⸗ 
tet. — Ste iſt unter dem Namen. Bollens oder. 
Zwiebelmade fehr bekannt. Die Vertilgung iſt 
febe ſchwer. Faſt alle bis jegt vorgefchlagenen. 
Mittel, als: Afche und Kalk fireuen, find bisher. 
unwirkſam geblieben. Am bemährteften hat ſich 
noch, das Beftreuen der Beste mit geſtampften 
Kohlen. befunden, doch auch. nur da, wo es nicht 
allgemein angewandt wurde, fo daß fich. die Fliege 
mach unbeftreuten Stellen hinziehen Eonnte, um. 
ihre Eier zu legen. Außer diefem Mittel iſt es 
gut alle angeſteckten Zwiebeln zeitig aufzunehmen, 
indem fi fonft die Fliegen entwideln und vers 
mehren. 

4) Die Kohlfliege (Anthomyia Brassicae). 
Dies iſt nach Bouhe dasjenige Inſect, welches 
dem Kohl den Schaden zufügt, den man gewoͤhn⸗ 
lich der Kohlſchnake zuſchreibt. — Die Larve dies 
fer Stiege zerftöre manchmal ganze Kohlfelder, 
ohne daß man bis jegt ein vecht wirkfames und- 
praktiſch anmendbares Vertilgungsmittel gefunden. 
hätte. Das angerathene Eintauchen der zu vers 
fegenden Pflanzen. in Afchenlauge hat, wenn es. 
die Pflanzen auch durchaus nicht verdirbt, doch 
keinen recht günftigen Erfolg. Am beften, habe 
ich gefunden, ift es, das Land zur Kohlpflanzung. 
fo oft als möglich zu wechſeln. 

Aus der achten Ordnung der Inſecten, das 
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find die Ohnfluͤgler (Aptera), iſt mic nur eine 
Art defannt, die den Pflanzen in manchen Fäls 
ten, fo Hein fie auch iſt, einen unendlichen Scha⸗ 
den zufuͤgt. Es iſt dies 
. die gewöhnliche Pflanzenmilbe oder 
gemeinhin rothe Spinne genannt (Acarus te- 
darius Linn., Gamasus telarius Latr.). Ein Eli: 
nes, dem unbewaffneten Auge kaum fichtbares 
Thierchen, wie eine Spinne geftaltet und mit acht 
Beinen verfehen, erſcheint öfters zu Millionen, 
und füge den Pflanzen in trodnen, warmen Som: 
mern, wie zuvor gefagt, einen unendlichen Schu 
den zu. Vorzüglich greift fie die Pfirfichs und 
Pflaumen sSpalierbäume, die Bohnen, Gurken 
und Melonen an, felöft frei ftehende Pflaumen, 
Aepfel⸗ und manche andere Bäume find vor ihren 
Verheerungen nicht fiher, und ſaugt fie hier wie 
dort den Saft aus den Blättern, wodurch diefe 
entfräftet werden und in Eurzer Zeit abfallen. — 
Bon allen bisher empfohlenen Mitteln zur Ber 
eilgung, wozu Schwefel, kaltes Waſſer, Aſche, 
Kalk und Tabak gehören, hat, fo viel mir befannt 
iſt, noch feins diejenige Wirkung geäußert, die 
man dem einen und dem andern derfelben mohl 
beilegte. In neuerer Zeit hat Th. Andr, Knight 
Raͤucherungen von in Eleine Stuͤcke gefchnitte 
nen Schwungfedern von verfchiedenem Geflügel 
mit einem geringen Zuſatz von Schwefel, als 
ganz zuverläffig die rothe Spinne zu vertilgen, 
vorgefhlagen. Ingram, Gärtner in England, 
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RN 
toͤdtet die rothe Spinne und viele andere fchäds 
liche Inſecten mittelft Anwendung zerquetfchter 
Lorbeerblaͤtter. 

Aus dewKlaffe der Kruſtenthiere (Cru- 
staceae) iſt befonders der Kellerwurm (Oniscus 
muraria) für ſchaͤdlich zu halten %. Diefe überall 
vortommenden Thiere fügen befonders jungen 
Pflanzen und den Früchten bedeutenden Schaden 
zu. Ihre Vertiigung iſt am leichteften durch Fal⸗ 
ten zu bewerkſtelligen. Diefe Fallen beſtehen aus 
übereinander gelegten Brettern oder Steinen, wos 
Hin fie fih des Morgens verkriechen. Auch fänge 
man eine Menge in den beim Schlachten abfals 
lenden Hufen des Rindviehes ꝛc., wenn man 
ſelbige hin und her auf der Erde auslegt. Auch 
ausgehoͤhlte Kohlrabt, Mohrruͤben, Kartoffeln 
und Kohlblaͤtter leiſten in dieſet Beziehung gute 
Dienſte, wenn man die fi unter dieſen Gegen⸗ 
ftänden fammelnden Kellerwuͤrmer auflieft und 
toͤdtet. 

Die Schnecken *), mit und ohne Behaus 
fung, find für die Pflanzen und Früchte gleiche 


*) Dümeril ftelt dem Kellerwurm in die legte 
Kaffe ber Infecten (Aptera), und jwar in die Familie, 
welche er Polygnathen nennt. Ex fagt: die Polpgua- 
then fcheinen die Eruftaceen und Infecten zu verbine 
den ıc. 

*) Eupier ftelt die Schneder in die Klaſſe ber 
Mollusten. 
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wohl fehe nachtheilige Thiere, die befonders in 
niedrigen und ſchattigen Lagen und feuchten Jah⸗ 
ven fehr viel Schaden thun. — Die Schnecken zu 
vertilgen, ift das beſte Mittel fie auſzuſuchen und 
su tödten. Auch baducch, daß man alte Bretter 
auf die Wege oder die Beete legt, wo fie fi 
vorzugsweiſe aufhalten, kann man eine Menge 

* fangen. Noch mehr aber, wenn man. unter dier 
felben als Köder geſchabte Mohrrüben, Aepfel 
oder Birnen freut, wonach fie fehr begierig find, 
und fi des Nachts in Menge dabei einfinden, 
und dann am Morgen getödtet werden koͤnnen. 
Durch Beftveuen der Beete mit Torfafche wers 
den die Schneden, wenn nicht getödtet, doch von 
den Pflanzen abgehalten. 

Aus der Klaffe der Würmer (Vermes) giebt 
es nur den Regenwunm (Lumbricus terrestris 
Linn), der den Pflanzen nachtheilig if. Um fie 
zu vertilgen, wird vorgefchlagen, den Ort, wo fie 
fi befinden, mit einem Abfud von grünen wel 
ſchen Nuͤſſen zu begießen, worauf fie bald zu Tage 
tommen. und gefammelt werden koͤnnen. Nach 
einem Regen kommen fie des Nachts von ſelbſt 
auf die Oberfläche der Erde; man ſucht fie als⸗ 
Bann bei der Laterne und tödter fie. 

. Die hier in Kürze angeführten Thierarten 
aus der Klaffe der Infecten 2c., machen. bei weis 
tem nur den Eleinften Theil derjenigen aus, welche 
den gefammten in Kultur genommenen Pflanzen 
nachſtellen und ſchaͤdlich find. Nichtsdeſtoweniger 
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aber hat die Natur wiederum eine Dienge ander 
ter, ihnen in der Organifation zunächft ſtehender 
Thierformen gefchaffen, die diefen nachftellen und 
ihrer Vermehrung Grenzen ſetzen. Ohne jedoch 
alle diefe für die Pftanzenkultur näglihen Ars 
sen der Inſecten anfüheen zu wollen, bemerke 
ich nur ein paar darauf Bezug habende Erſchei⸗ 
nungen, die, außer die weile Einrichtung der Na⸗ 
tue darzuftellen, zugleich im: Stande find, einen 
Serchum'zu berichtigen, von dem leider noch eine 
Menge Gästner befangen find. An den obenges 
dachten Raupen des Kohlweißlings (Papilie Bras- 
sicae Linn.) naͤmlich findet man häufig, gewoͤhn⸗ 
lich an todten oder doch ſchon in einem: fehr leis 
denden Zujtande begriffenen. Individuen, eine 
Menge kleiner, gelber, ihnen feitlich anklebender, 
fogenannter Kohlraupeneier, die aber nichts nor 
niger, als von gelben, feidenartigen Fäden gefpons 
nene Puppenhuͤllen Heiner, aus der Raupe ſelbſt 
bervorgefommener Larven einer Beinen Schlupft 
wespen Art (Mierogaster glomerater) find, die 
ihre Eier mittelft eines Legsftachels in den: Leib: 
der Raupe legt, in weichem fie ſich zur Larve 
eutwickeln, als folche fich durchfreffen und außers 
halb verpuppen. — Diefen Thierchen in der Ents 
wicklung und Lebensart ähnlich iſt eine andere 
Schlupfwespe (Diplolepis puparum). Diefe legen 
re Eier nicht in die Raupen, ſondern in die 
Puppen verſchiedener Schmetterlinge, vorzugsweiſe 
ür die des Kohl: und Ruͤbenweißlings. Von ihs 
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ren Eierchen findet man nicht felten 40 bis 60 in 
einer einzigen Raupenpuppe figen. 


Achte Abtheilung. 
Zweiter Abfchnitt. 
Schadliche Pflanzen und Unkraut, und Wit 
tel biefelben zu vertilgen. 

Die Pflanzen als zart organijirte Gebilde, 
verlangen zu ihrer Höchften Entwicklung Schub 
gegen klimatiſche Einwirkungen, Schug gegen 
ihnen fhädliche Thiere, und Schug gegen ihres 
Gleichen ſelbſt; infofern nämlich mit dem Begriff 
von Pflanzen im Allgemeinen auch die Schma⸗ 
rotzer⸗Pflanzen und Unfräuter bezeichnet werden. 

Das Erftere gewährt man ihnen durch Um 
zaͤunungen und Einfriedigungen aller Art (I Abth. 
7. Abſch.); das Zweite erlangte man zum Theil 
durch diefelden Mittel welche das Erſtere herbei 
führen, zum Theil aber auch durch forgfältige Ber 
aufſichtigung, und das Dritte durch fleißige Pflege 
und richtige Kultur. Auf welche Weife die Plans 
zen des Kuͤchengartens gegen die Einfläffe ungins 
fliger Verhältniffe des Klimas und gegen ihnen 
feindlih begegnenden Thiere zu fichern find, haben 
wir aus einigen’ der vorhergehenden Paragraphen 
kennen gelernt; wie fie Dahingegen vor dem Nach⸗ 
theit ihres Gleichen (im Sinne des Vorhergehen⸗ 
den) zu fügen find, fol hier zunächft in Kürze 
angegeben werden. 
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Die ganze Kunft die in Kultur genommenen 
Gewaͤchſe vor den Nachtheilen der ihnen ſchaͤdli⸗ 
hen Pflanzen und Unfräuter zu bewahren, grüns 
det fih auf Reinlihkeit und Ordnung; 
denn da, mo biefe zu Haufe find, kommt feine 
Schmarogerpflanze und fein Unkraut auf, mithin 
wird die Kulturpflanze dadurch gegen die nach: 
theifigen Wirkungen der einen und der andern 
gefichert. In dieſer Beziehung mache man es 
fih zur Regel, jedes Unkraut wo möglich in fels 
nem Keim zu unterdbrüden. Denn vie überall 
das Schlechte früher gedeiht und Samen trägt, 
als das Gute, entroidelt fih aud das Unfraut 
ſchneller, als die gute Pflanze, entzieht diefer durch 
ihren Wuchertrieb die Nahrung, nimmt ihr den 
nöthigen Raum zur Ausbildung, mithin das ers 
forderliche Licht und die nöthige Luft, und übers 
mannt fie zulegt dergeftalt, daß fie verfümmernd 
unterliegt. 

Das befte Mittel um das Unkraut zu zers 
ſtoͤren oder auszurotten, ift das Jaͤten. Wie 
wohlthaͤtig in vieler Beziehung zwar das Hacken 
iſt, wo es anders die Kultur zuläßt, und wieviel 
Unfrantpflanzen einerfeitd auch dadurch getilgt 
werden: fo iſt andrerfeits doch auch nicht in Abs 
rede zu fiellen, daß dadurch eine Menge in der 
Erde fehlummernde Samen zu Tage gefördert 
werben, die in Eurzer Zeit das Doppelte des ges 
tilgten Unkrauts zurückgeben. Beim Jäten hin⸗ 
gegen, wo die Erdoberflaͤche unaufgeruͤhrt bleibt, 
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ober doch nur ganz flach berührt wird, wird nur 
das gegenwärtig emporgefchoffene Unkraut herauss 
gejogen, ohne dabei dem in dev Erde ruhenden 
"Samen Gelegenheit zu verſchaffen, empor zu kom⸗ 
men und fi zur Pflanze zu entwickeln. Freilich 
ift das Jaͤten kaum hervorgeſproßten Unkrauts 
eine mühfame Arbeit, allein nichtsdefloweniger 
gervinnt man dabel in Bezug auf die gewöhnliche 
Art zu jäten, d. h. mo das Unfraut nicht eher, 
als wenn es bereits Samen teägs herausgezogen- 
wird, dennoch nicht nur an Zeit; fondern man 
giebt den Nutzpflanzen auch früher Gelegenheit, 
ſich vollommen zu geftalten und alle Vortheile 
von außen her zu genießen. Das Versilgen: des 
Unkrauts im jugendlichen Zuftande hat ferner noch 
den Mugen, daß, da die Wurzeln deffelben noch 
nicht weit um fi gegriffen haben und ſtark verr 
wweigt find, tie in der Nähe ſtehenden Kultur⸗ 
pflanzen nicht in Gefahr kommen, mit heraus 
geriffen zu werden, was nur zu oft gefchieht, wenn 
man mit diefer Arbeit zu lange gewartet hate 
Außer daß das Jaͤten, Hacken, Auflodern des 
Vodens mehrere Mal im Jahre vorgenommen 
werden muß, je nachdem «8 die eine oder die am 
dere Pflanze verlange oder ihre Bildung es zus 
läßt, iſt es auch nöthig, daß vorzugsweiſe diejes 
nigen Unfräuter, welche eine perennirende Wurzel 
haben, mit diefer herausgenommen werden, da 
fie ſich fonft fehr leicht erweitert und fpäter deſto 
ſchwerer zu vertilgen iſt. Hierher gehören befons 
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vers die Quecke, der Loͤwenzahn, die gemeine- 


Schwarzwurzel, einige Diftelarten, die Kiette, 
der gemeine Gierſch (Gefel, Aegopodium), die 

Ackerwinde, das Eguifetum u. m. a. Mit Bezug 
auf die Eonfkitutien der Witterung, iſt es am 
wortheithafteften die verſchiedenen Operationen zur 
Vertilgung des Unfrauts wo möglich bei warmer 
and trodener Witterung vorzunehmen, weil in 
diefem Zuftande der Atmofphäre die ſchaͤdlichen 
Pflanzen um fo eher vertrocnen, und die etwa 
von ihnen zuruͤckbleibenden Theile leichter verders 
ben. Die Wege werden immer geichaufelt und 
gehackt, darauf mit der Harfe durchgeftoßen und 
als dann abgeharkt. 

In Befolgung dieſer Vorſchriften wird man 
nte eine Unterdruͤckung oder Beeintraͤchtigung der 
Kuͤchengewaͤchſe Seitens des Unkrauts zu befuͤrch⸗ 
ten haben, und wird der Garten durch dieſelben 
Mittel ſtets reinlich erſcheinen. 

‚Was nun die ‚für die Pflanzen des Kuͤchen⸗ 
gartens fehädlihen Schmaroger anbetrifft, fo find 
hierunter nur einige Moofe und Flechten, die die 
Obſtbaͤume und Sträucher heimfuchen, zu verſte⸗ 
hen. Die Mittel fie zu vertilgen, liegen theils 
in der richtigen Wahl. des Bodens für je eine 
Art, theils darin, dag man die zweckmaͤßigſten 
Vorkehrungen fie zu unserdrüden und auszurot⸗ 
ten anwendet, fobald fich jene Gäfte zeigen. Die⸗ 
felben beftehen entweder darin, daß man die Obſt 
baͤume und Straͤucher jährlich im Herbſt, Winten 
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oder Frühjahr durchgeht, und bei.ljungen Indie 
vlduen das Moos und die Flechten mit dem Meſ⸗ 
fer oder der Buͤrſte, bei alten aber mit ber Baums 
frage entfernt; oder aber, was diefem noch weit 
vorzuziehen ift, daß man die von Moos und 
Flechten befallenen Bäume mit Kalkmilch oder 
Afcyenlauge beſtreicht, wodurch nicht nur jene und 
zugleich eine Menge Inſectenbrut zerſtoͤrt werden; 
fondern es hilfe nebenbei auch den Einfaugunge- 
und Ausdänftungsprogeß der Bäume befördern 
und fie gefund erhalten. 


Neunte Abtheilung. 
Gedrängte Zufammenftellung der in jedem 
Monate des Jahres vorzunehmenben Arbeis 

ten des Küchengartens. 

$. 272. 

Um eine Efarere Ueberficht Über bie im Kuͤchen⸗ 
garten vorkommenden Arbeiten und Gejchäfte zu 
gewinnen, habe ich dieſelben hier in Kürze zur 
fammengeftelt und nad) der Zeit geordnet. — 
Obgleich ich dabei zwar nur das Klima unferer 
Gegend (tie es gewoͤhnlich if), d. h. das des 
nördlichen Deutfchlands, zum Maaßſtab genom⸗ 
men babe, fo- ift dennoch leicht einzufehen, daß 
defienungeachtet die angegebenen Data nicht im 
mer zutreffen und als abfolut richtig angenommen 
werden Eönnen, indem die Herbſt⸗ und Fruͤhjahrs⸗ 
witterung nicht felten von der Art iſt, daß z. B. 
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ı bie Arbeiten, welche fonft wohl in ben Februar fal⸗ 

Y fen, erſt im März und die des Movember nicht 
felten fhon im October vorgenommen werden 
müffen; oder auch umgekehrt. Andererfeits laſſen 
ſich viele Arbeiten der Zeit nach auch infofern nicht 
beſtimmen, als fie theils von der Lage, theils von 
den Lofalverhäftniffen abhängig und diefe zu ber \ 
ruͤckſichtigen find. In hohen Pofitionen ſaͤet und 
pflanzt man früher, als in niedrigen, und in leichs 
tem Boden früher, als in ſchwerem. 

Bei fonft gleichen Umftänden kann man, fagt 
London, in der Regel für jeden Breitengrad noͤrd⸗ 
lich oder füdlih von dem Orte, wo man fi bes 
findet, 4 Tage rechnen, und deshalb nach dieſem 
Verhaͤltniſſe die Gartenarbeiten ſuͤdlich früher und 
nördlich fpäter anfangen. Aber im Herbſte findet 
der umgekehrte Fall Start, und die Arbeiten muͤſ⸗ 
fen, je weiter nad Süden, defto länger hinaus 
gefchoben, und je weiter nach Morden, defto mehr 
beſchleunigt werden. 

Sanuar. 

Die gewöhnlich) in diefem Monat unter uns 
ferem Himmelsſtrich herrſchende Kälte, begleitet 
von einer die Erde bedeckenden Schneelage, ber 
ſchraͤnkt die Thätigkeit des Kücengärtners mehr 
auf Vorbereitungs⸗ und Unterhaltungsarbeiten, 
fo wie auf Befchäftigungen innerhalb der Ge⸗ 
bäude, als auf wirkliche Kulturarbeiten außerhalb 
derfelben. Zu :diefen gehören Anfertigung von 
Staͤben aller Art, Baumpfähle, Bohnenſtangen, 
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Nummerhoͤtzer, Gurkenhaken, Saamenbüten, Deks 
ten von Rohr und Stroh, fei «6, daß jene zum 
Deden felbft, oder als Schutzwaͤnde gebraucht 
werden follen. 

Außerdem hat der Küchengärtner feine Saa⸗ 
menvorräche genau durchzufehen, den Ort, wo fie 
aufbewahrt werden, bei trodner Witterung fleis 
Sig zu füften und Alles zur bevorfiehenden Auss 
{nat vorzubereiten. Erlaubt die Witterung das 
Arbeiten im Freien, fo koͤnnen die Obfibäume von 
allen Arten fhädlicher Snfecten, von Moos und 
trocknem KHolze gereinigt werden. Bei frofts und 
ſchneeſreler Erde fege man in hohen Lagen das 
Graben und Rijolen vom Herbſt fort. Hat man 
vielleicht ſchon im November und December ans 
gefangen, Spargel zu treiben, fo müflen die Ans 
tagen öfters nachgeſehen, die hervorgefommenen 
Keime geſtochen und die Gräben mit friſchem 
Dünger verfehen werden. Es find ferner die vers 
fehiedenen, in den Gemuͤſekellern ſowohl, als im 
Freien eingeſchlagenen Kuͤchengewaͤchſe nachzuſe⸗ 
den, von allem Schlechten zu reinigen, bei guͤn⸗ 
ſtiger Witterung fleißig zu luͤften und noͤthigen⸗ 
falls zu gießen. Die Winterkohlpflanzen, im Herbſt 


in kalte Miſtbeetkaͤſten pikirt, find gleichwohl viel | 


mit der Luft in Berührung zu bringen, damit fie 
weder faulen noch bleichſuͤchtig werden. 
Februar. 
-Die in diefem Monate vorfommenden At 


beiten. beſchraͤnken ſich zuvoͤrderſt auf Fortſetzung 
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des im dv. M. Begonnenen. Wenn es ber Bor 
den zufäßt, d. h. wenn die Erde weder gefroren 
noch von dem in diefem Monat in der Regel 
ſchmelzenden Schnee zu feucht ift, fo kann man 
das Graben und andere Erdarbeiten fortfegen, 
am Ende deffelben Hornſche Mohrrüben, holläns 

diſche Earotten, Wurzel: und Schnittpeterfilie, 
Spinat (womit von jegt an bis zum Juni alle 
14 Tage fortzufahren iſt) und Bolten fäen. In 
der 2ten und Zten Woche lege man frühe Erbſen 
in Käften, fege fie an einen temperirten Ort und 
pflanze fie fpäter in’s Freie (Thl. IE. pag. 93). 
— Ende ded Monats fege man frühe Erbſen in’s 
Freie und fahre damit bis Ausgangs April und 
Anfangs Mat fort. Die erften Ausfaaten made 
man in die wärmften, die fpäteren in niedrigere 
Lagen und tiefere Furchen. 

Ausgangs des Monats ſaͤe man ferner auf 
warme Käften: Sellerie, Porree, Blumenkohl, 
Weiskohl, Wirfigkohl, Kohlrabt, Salat und Radtes. 

Es iſt jegt die befte Zeit, Spargeltreibereien 
anzulegen. — Die früheren muͤſſen nachgefehen 
werben, 

Der zum Dfeichen beſtimmte Meerkohl und 
Rhabarber wird angehäufele und je nachdem der 
eine oder der andere verlangt wird, mehr oder 
minder warm oder falt gededt, 

Ausgangs des Monats pflanze man Obſt⸗ 
baͤume und Fruchtfträuder, und macht den An 
fang mit dem Beſchneiden aller Sorten derfelben 
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Dabei fieht man die den Bäumen zur Unterftds 
gung gegebenen Pfaͤhle nach, erneuert die ſchlech⸗ 
ten und bindet die Bäume vorfichtig an. 

Mir: 

Das wiederkehrende Leben der. gefaminten 
vegetabiliſchen Natur nimmt jegt die ganze Thaͤ⸗ 
tigkeit des Gärtners in Anfpruc, und giebt ihm 
der Beſchaͤftigungen viele und manderle. Zu 
Anfang des Monats fäe man auf eine warn lie 
gende Mauerrabatte Weiskohl. Rothkohl, Wirfig: 
tobt, Roſenkohl, Blumenkohl (der erften Periode) 
Broccoli und Kohlrabi; zum zweiten Mal Horn⸗ 
fe Mohrräben und frühe holländifhe Carot⸗ 
ten, Paftinak und Körbel, legteren von jegt ab bis 
Auguſt alle 3 Boden. Um die Mitte kraufen 
Winterkohlreps, Denftohl oder Runfe und Schnitts 
falat in Furden, theils um diefe Pflanzen zu 
fruͤhen Gemuͤſen, theils als Zufag zum Salat zu 
verbrauchen. Ferner fäe man Hafer⸗, Schwarz⸗ 
und Zuckerwurzel, Sauerampf, Melde, Senf, Dill, 
Raute, Ihymian, Pfefferfraut, Salbei, Yfop, 
Spieke, Löffeltraut, Koriander, Anis, und wieder: 
hole die Ausſaat der noch außer diefen angeführs 
ten Kuͤchengewaͤchſe des vorigen Monats, 

Erds oder Winterkreffe ſaͤe man von jegt ad 
bis Auguft zu drei verfhiedenen Perioden. 

Um früh weiße Rüben zu haben, fange man 
jegt an diefelben zu fäen, und wiederhofe es von 
je 3 au 3 Wochen bis zum September. Die er⸗ 

ſten Ausfaaten in warmen Erpofitionen. 
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Um große Bollen zu ernten, fäe man den 
Saamen auf ein Warmbeet und pflanze dje Pflans 
zen fpäter in’s Freie. Zu gleicher Zeit’und auf 

- ähnliche Beete ſaͤe man, wenn es im vorigen 
Monat vielleicht noch nicht gefchehen wäre: Sel⸗ 
Terie, Porree, Sommermajoran, Bafilisum, frür 
ben Bindfalat, Spargelfalat (diefen bis zum 
Sjunt von 14 zu 14 Tagen) und zum frühen Ges 
brauch etwas Gruͤnkohl in's Freie. Gleichzeitig 
auf das Bert, wo der Sellerie, Porree und die 
andern Kräuter gefäet werden, kann man auch 
etwas Cardy mit ausftreuen. . 

Es wird ferner Meerkohl und Spargel ge 
ſaͤet, erfteret auch in Wurzels, legterer in Saar 
menpflangen oder Klauen gepflanzt; gleichzeitig 
werden Hopfenkeime gelegt. 

Außer der Spargeltreiberei müffen alle eitl« 
geſchlagenen Gemüfe. des vorigen Jahres, fei ed, 
daf fie im Freien oder in dem Gemuͤſekeller auf 
bewahrt werden — nachgefehen, und ihnen das 
zu ihrer Erhaltung Dienliche gegeben werden. 

Segen das Ende des Monats fie man Ras 
pungelmurzel oder Kepontica und lege die erften 
Fruͤhtartoffeln in warme Lagen. Ferner vermehre 
‚man die Zuderwurzeln durch Wurzelfproffen, und 
lege frühe Saubohnen und StaudesBrechbohs 
nen, wie es im IL Thl. pag. 112 — 13 angege⸗ 
ben ütt. 

Meerfendel, Salzkraut, fpanifhen Pfeffer, 
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Liebesäpfel und Eierpflanzen fäe man auf ein 
Warmbeet. 

Man lege Champignonsbrut an und bringe 
ſaͤmmtliche zur Saamengewinnung aufbewahrten 
Luͤchengewaͤchſe aus Ihrem Winterquartier an den 
Ort, wo fie gepflanzt werden follen, jedoch mig 
Ruͤckſicht auf Neinerhattung der Saamen, und 
der nahe verwandten Sorten. 

Die in kalten Käften uͤberwinterten Kohl 
pflanzen werden ſo zeitig als möglich auf die fuͤr 
fle zubereiteten Beete gepflanzt. 

Zieht man es vor, Charlotten, Knoblauch und 
Noccombollen anftatt im Herbſt, im Frühjahr zu 
legen, fo muß e6 jegt gefchehen. 

Die eingefchlagenen Gemüfes und, bie gegen 
die Kälte des Winters durch irgend eine Dede ges 
ſchuͤtzt geweſenen Pflanzen, werden von der Mitte 
bis zu Ende des Monats, je nachdem die 
Witterungsverhaͤltniſſe es geftatten, aufgedeckt und 
gereinigt. \ 

Man beendet das Gefchäft des Beſchneidens 
aller Sorten freiftehender Obſt⸗ und Spaliers 
bäume und Fruchtſtraͤucher, und was noch nicht 
gepflanzt iſt, muß jegt in die Erde gebracht wer⸗ 
den. Man fahre endlich fort die ſchaͤdlichen Ins 
fecten zu zerftören. 

. April . 
Zu Anfang diefes Monats wiederhole man 
. bie Ausfaat aller derjenigen Saamen, deren Pflans 
zen ſich fepnell entwickeln, und die.von der Wärme 
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des Fruͤhlahrs und von der Hitze des Vorfoms 
mers für den Gebrauch der Küche leicht ungenieß⸗ 
bar, d. h. bald zu alt werden. Hierher gehören 
vorzugsmeife: Erbſen, Salat, Körbel, Spinat, 
Radies und Kohlrabi; auch Gruͤnkohl und Blu 
menkohl find jetzt zu fäen. 

Staudebohnen werden in größeren Auantis 
täten als im vorigen Monat, jedoch immer noch 
in warme und gefchügte Lagen gelegt. Dan fährt 
fort, Fruͤhkartoffeln, Erdartifchoden und Sauboh⸗ 
nen zu legen. 

Wenn der benöthigte Spargel auf den im 
Herbſt bereits dazu zubereiteten Boden nicht ſchon 
im März gepflanzt worden ift, fo. muß diefe Ars 
beit unbedingt jetzt beendigt werden. 

Dan fie Rhabarber, um ihn fpäter zum 
Bleichen auspflanzen zu können. &taudenfellerie 
wird entweder auf warme Käften oder auf ders 
gleichen Mauerrabatten gefäet, und je nachdem 
der eine ober der andere Ort warm oder kalt iſt, 
mehr oder minder feucht gehalten. Auch Kreſſe, 
Loͤffelklraut, Pimyinelle, Boretſch und Fenchel müfs 
ſen als Saamen jetzt der Erde uͤbergeben und 
Pfeffer⸗ und andere Münzen gepflanzt werden. 

. Mm die Mitte diefes Monats lege man Mies 
lonenkoͤrner, um fie im Mai in’s Freie pflanzen 
zu Einnen, und mache die Hauptausfaat von Mohrs 
rüben, wozu fi die Altringhammer vorzugsweiſe 
eignet. Man ftede Sommerrettig, rothe Rüben, 
KRippenmangold und Cardy; neufeeländer Spinat, 
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Portulac und Bindfalat aber fie man von jegt 
an bis Juli öfters, und ſtreue den Saamen der 
Quinoa dünn aus, damit die Stengel der Pflans 
sen die erforderliche Haltbarkeit erlangen, ſich 
ſelbſt zu tragen. 

Es wird Meerrettig angelegt und Artiſchok⸗ 
kenbeete durch Wurzelſchoͤßlinge gepflanzt, wobei 
jede ſtarke Verletzung der Mutterpflanze zu ver⸗ 
meiden iſt, die gleichzeitig nachgeſehen, geſaͤubert 
und von den übrigen Nebenſchoſſen befreit wers 
den muß. 

Kopffalae wird bio Jull alle 14 Tage ges 
füet, wobei die Sorten zu berüdfichtigen find. 

Zu Ende des Monats lege man Stangens 
und Staudenbohnen; zu legteren, um fie aufjus 
bewahren und troden zu genießen, bediene man 
fi der Nierenbohne, die fehr volltragend iſt 
und nicht leicht faule. 

Es werden Gurken in's Breie gelegt und 
Spätfartoffeln von Ende diefes, bis zur Mitte 
bes folgenden Monats. " 

Die zum Bleichen an Ort und Stelle gefäer 
ten Saamen des Seekohles find jegt und im Mai 
nachzuſehen, und läßt man von den ſich entwil« 
telten Pflanzen nur 2, hoͤchſtens 3 der räftigften 
und beſten fliehen, zieht die andern heraus, vers 
pflanzt und beffert damit aus, oder wirft fie fort. 
Die auf Warmbeeten und auch fruͤh auf Mauer⸗ 
tabatten gefäeten Saamen verfchiedener Kohlſor⸗ 
ten, Salat ꝛc. 1. werden zum Theil jetzt [on - 
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fo weit fein, daß fle ausgepflanzt werden koͤnnen; 
der Kohl im niedrige Lagen. 

Der Spargel muß täglich nachgefehen und 
‚geerntet Werden. 

Die Mauerbaͤume müffen bet kalter Wittes 
zung beſchuͤtzt und die Ausläufer derjenigen Sor⸗ 
ten Erdbeeren, von denen man keine Vermehrung 
beabfichtigt, abgefchnitten werden. 

Man fängt an, die Gemuͤſebeete zw jäten, 
gu baden, auflulockern, und die zu dick Aufgegans 
genen Pflanzen, je nachdem die eine oder bie ans 
dere Sorte einen größeren oder Eleineren Raum 
verlangt, zu verrupfen. Wo es nöthig it, muß 
gegoffen werden, was befonders die in leichten 
Boden gepflanzten Sachen verlangen. 

Man fährt ununterbrochen fort, den Gartens 
feinden nachzuftellen und fie zu vertilgen. 

Mat. ’ 

Die gewöhnlichen Kulturs und Unterhaltunger 
Arbeiten, wie fie die Jahreszeit und das fortfchreis 
tende Wachsthum der Pflanzen mit ſich bringen, 
werden fortgefegt, d. h. man vertilgt das Unkraut, 
behackt die Pflanzen, Iodert den Boden auf und 
duͤngt und gräbt wo ed nöthig iſt. Die Erbfen 
find zu ſtabeln und die Stangenbohnen mit Stans 
gen zu verfehen. Falls biefelben zu Ende des 
Monats ihre Stengel fhon fo weit entwidelt 
haben, daß fie vom Winde losgerifien werden 
önnen, müffen fie und der Hopfen mit Baft leicht 
befeftige werden. Man begieße, befchatte, ſchuͤtze 
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die jungen Bohnen gegen Nachtfröfte und ents 
ferne alles, was den Pflanzen zum Nachtheil ges 
reihen kann. 

Zu Anfang des Monats lege mar wiederum 
&tangenbohnen aller Art, Gurken und Kürbis, 
und fäe in der erfien Woche Cichorien und Kohl⸗ 
üben, die, wenn fie früher in die Erde gebracht 
werden, nicht felten in demfelben Jahre den Saas 
menftengel bilden. Man fahre fort, alle Sorten 
Salat⸗ und Suppenkraͤuter zu fden, und made 
zwiſchen dem Iften Diet und Iſten Juni die dritte 
Ausfaat von Stangenbohnen. 

Man pflanze alle Sorten pflanzbarer Koh 
gewaͤchſe zur KHaupternte und Salat zu vers 
fhiedenen Zeiten. — ommerrettig und Ra: 
dies werden zweimal im Laufe. des Monats ger 
fäet. Die Artiſchocken muͤſſen nachgefehen ud 
Eardy gepflanzt werden. 

Von der legten Hälfte bis zum Juni wird 
Blumentohl der dritten Periode geſaͤet; fpäre 
Sorten Saubohnen und dergleichen Erbſen in 
niedrige Pofition gelegt. 

Man verpflanze Sellerie, Porree, Sommers 
majoran und ale andere Pflanzen, welche bereits 
die dazu erforderliche Stärke erlangt haben. 

Die Spaliers und andere Obſtbaͤume und 
Fruchtſtraͤucher muͤſſen nachgeſehen werden, das 
Zuviele weggebrochen, eingekneipt, und das Noͤ 
thige geheftet werden. 

Man zerftöre ohne Unterlaß alle Arten Scha⸗ 
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den bringende Inſecten und gieße die Erdbeeren 
ſehr fleißig, weil ſie ſonſt nur ſparſam Fruͤchte 
anſetzen. 

Juni. 

Wenn die im vorigen Monate gelegten Gurs 
ten vom Froſte gelitten haben follten, oder aber, 
man beabfichtigt deren Eleine zum Einmachen zu 
haben, fo fann man in der erften Woche diefes 
Monats nod einmal Gurkenkörner (angekeimte 
©. Thl. U.pag. 128) legen. — Berner lege man 
zu Anfang des Monats Saubohnen, ſaͤe Boretſch, 
Peterſilie, Koͤrbel, Salat, Kohlrabi, Gruͤnkohl 
und weiße Ruͤben. Man lege Erbſen und Bohnen. 

Von der Hälfte des Monats an bis zur drits 
tem Woche des Juli, lege man Spaͤterbſen (S. 
Thl. II. pag. 101) ſaͤe Winterrettig und ſchreite 
zum Bleichen des Bindfalats. — Die aufs Mifts 
beet gefäeten Bollen verfege man bei erlangter 
Staͤrke in's Freie, jedoch nur fehr flach. — Die 
zur Saamengewinnung ausgefegten Pflanzen müfs 
fen mit Stäben verfehen, angebunden, und was 
reif iſt, abgenommen und in Sicherheit gebracht‘ 
werden. J 
Man pflanze Gruͤnkohl, Blumenkohl, Wir⸗ 
ſigkohl, Kohlrabi, Broccoli, Roſenkohl, Cardy, 
Salat, Endivien und was ſonſt noch vom vork 
gen Monate zu pflanzen übrig geblieben iſt. 

Die gewöhnlichen Rulturarbeiten werden fort; 
gefegt, und jeder Pflanze wird das gegeben, was 
fe zu ihrem beften Gedeihen verlange. — Die 
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Erbſen ſtable man, den Bohnen gebe man die 
bendthigten Stangen und binde fie an, damit fie 
nie vom Winde losgeriffen werden. 

Man ordne die Gurken und Melonen, Eneipe 
und breche aus, und behuͤte letztere beſonders vor 
der Otammfaͤulniß. 

Dan jäte, hade, behäufle, lockere auf und 
bagieße bei trockenem Wetter fleißig und nachhaltig. 

Die Spalierbäume find wiederholt nachzuſe⸗ 
ben, alles Ueberflüffige auszubrechen oder abzus 
ſchneiden und die Übrigen Triebe anzuheften. — 
Dan zerftöre alle Arten Gartenfeinde. 

Juli. 

In den erſten 14 Tagen lege man zu zwei 
verſchiedenen Zeiten Stangen-Brechbohnen für 
eine Späternte, Knieght's große Mackerbſen in 
etwas tiefere Furchen ala gewöhnkih und gieße 
fie in denfelben an. . 

Zum Herbſtgebrauch fäe man um dieſelbe 
Zeit Mohrruͤben, teltower Rüben, Spinat in nie⸗ 
drigen Boden, Endivien, Winterrettig, Salat und 
Radies; zum Bintergebrauch diefelben Gegenftände 
in der legten Wache noch einmal. 

Dean unterſuche den Meerrettig, luͤfte ihn, 
entferne die Nebenwurzeln, behalte gleichzeitig nur 
zwei der beften Kronen bei, lege die Hauptwurzel 
an ihren Ort zuräd, bedede fie mit Erde und 
druͤcke ſie an. 

In der legten Woche fäe man frühen Bier 
ners, hafbfrähen Wirfigs und Weistchl, um ihn 
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vor Winter an den Ort feiner Beſtimmung zu 
pflanzen (f. Thl. IL, pag. 25). 

Die im vorigen Monat ausgefäeten Küchens 
gerächfe werden ausgepflanzt und mit dem Ein- 
fammeln der Saamen fortgefahren. 

Es iſt jegt Zeit die Erdbeerausläufer abzus 
nehmen und auf die Beete zu pflanzen; bei trok⸗ 
Eener Witterung erfordern fie viel Waſſer. 

Bei gleichem Zuftande der Luft wird Wind» 
falat und Endivien gebunden; Charlotten, Rockem⸗ 
boll, Kiumpbollen, Perllauch und andere bers 
gleichen Zwiebelgewaͤchſe, muͤſſen, wenn fie reif find, 
aufgenommen und getrocknet werben. 

Die angelegten Spargelbeete find zu rekru⸗ 

. even und erforderlichenfalls zu gießen. 

Alle Arten Kuͤchenkraͤuter werden, bevor fie 
in Saamenbildung übergehen, abgefgnitten, ge 
trocknet und aufbewahrt 

Von den alten Artifchodenpflanzen müffen 
die Nebenſchoſſe entferne und die: Früchte geſchnit⸗ 
ten werden. 

Die gewöhnlichen Kulturarbeiten, die Nach⸗ 
ſtellung und Zerſtoͤrung aller Arten Gartenfeinde 
nehmen ungeftört Fortgang. . 

Auguſt. 

Um mit Gewißheit Winterkohl zu erzielen — 
da die im vorigen Monat gemachte Saat bei ge⸗ 
lindem Herbſt und dergleichem Wetter im Vor⸗—⸗ 
winter oftmals Pflanzen liefert, die leicht fehle 
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ſchlagen, fo fie man jegt nechmal Blumenkohl, 
Weistopl, und Wirſigkohl. 

Zur Hälfte des Monats Mehrrüsen, Koͤrbel 
und Peterfilie zum Fruͤhiahrsgebrauch, Spinat 
und Rapunzen für den Winter. — Gegen da} 
Ende wird Winterkopffaiat gefäet. 

Um die Mitte des Monats müffen der Je 
hannislauch oder die Klumpbollen gelegt und die 
tm vorigen Monat gefärten Saamen der Küchen 
geroächfe gepflanzt werden, wozu man einen rap 
nigen Tag wählt. 

Mit dem Bleichen der fich dazu eignenden 
Pflanzen wird fortgefahren, und in diefer Bejie 
bung auch Löwenzahn gepflanzt. 

Die adgetragenen Erbsländer zc. werden, K 
nachdem fie zunächft benugt werden follen, entwer 
der geduͤugt oder ungedüngt ſogleich umgegraben, 
befäet und bepflanzt. 

Es wird mit dem Tinfammeln aller reifen 
Saamen fortgefahren, und die im vorigen Mo: 
mate nicht zeitig geweſenen Zwiebelgewaͤchſe auf 
genommen. 

Dan fieht die Melonen durch und bewahrt 
die Fruͤchte und die Stämme der Pflanzen vor 
zu großer Feuchtigkeit. 

.Die gewöhnlichen Kultur⸗, Unterhaltunge⸗ 
und Boden⸗Kulturarbeiten werden fortgeſetzt, Jr 
fecten und andere, dem Garten mit feinen Pflan 
sen ſchaͤdliche Inſecten nachgeftellt und zerftört. 
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September. 

In der erfin Wade ſäe man Blumenkohl 
der Aten Periode, um ihn auf kalte Käften zu 
überwintern und im Fruͤhjahr zu pflanzen. Fer⸗ 
ner Spinat und Rapunzen zum zweiten Mal, 
Erds oder Winterkreffe, Winterkopffalat. und Ret⸗ 
tig für eine Späternte. 

In der erften Hälfte des Dionats lege man 
Schnittlauch, Eſtragon, Wintermajoran, Thimian, 
Wermuth, Pimpinelle, Meliſſe und andere ders 
gleihen Kuͤchenkraͤuter um, und pflanze Woſen⸗ 
kreſſe in feuchte Lagen. 

Ausgangs des Monats ſind Winterzwiebein 
zu legen. 

Cardy, Staudenſellerie, Winterendivien und 
Bindſalat werden nachgeſehen, und wenn eine oder 
die andere diefer Pflanzen behaͤufelt oder zuſam⸗ 
men gebunden werden muß, wird diefe Arbeit bei 
trockner Witterung vorgenommen. 

Man pflanze Winterſalat in füdliche Expo⸗ 
fitionen und den bereits erſtarkten Winterkohl auf 
die nach Vorfchrift eingerichteten Beete. 

Man dünge, grabe und laſſe die Beete, wenn 
fle anders niche ſogleich benugt werden follen, bis 
zum Frühjahr fo liegen. 

Ende des Monats nehme man Broccoli mit 
Ballen heraus und bemahre ihn vorſchriſftsmaͤßig 
auf ( Thl. IL pag. 48). 

Es wird fortgefahren die Saamen einzufams 
wein; die reifen Erbfen und Bohnen werden aufs 
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gezogen, die Früchte abgepfläcdt und die Sta: 
belreiſer und Bohnenſtangen in Sicherheit ges 
bracht. 

Es wird der Anfang gemacht, die verfchies 
‚denen, für die Winterprovifion aufzubewahrenden 
Kuͤchengewaͤchſe herauszunehmen und diefelben 
einzufchlagen. 

Die‘ Spalierbäume werden zum legten Mat 
in dieſem Jahre durchgefehen und geordnet. Gars 
tenfeinden wird nachgeftellt. 

October. 

Der Anfang diefes Monats ift die geeignetſte 
Zeit, um Charlotten, Roccembollen, Knoblauch, 
Kartoffels oder Battetenzwiebeln und Perlzwie⸗ 
bein zu fegen. 

Man pflanze und pikire die verſchiedenen 
früher gefäeten Koblforten und den Winterſalat. 

Man fie Zuderwurzeln in trodenen Boden 
und warme Lage. 

Zu Ende des Monats bei trodener Witte 
tung nehme man alle Sorten Gemüfepflanzen, 
welche über Winter entweder im Gemüfekeller, an 
einem ſonſt feoftfreien Orte oder im Freien aufs 
bewahrt werden follen, heraus, puge und ſaͤubere 
fie, und ſchlage fie in ihre refpectiven Winterquar⸗ 
tiere ein. Trocknes Wetter iſt Bedingniß bei 
dieſer Arbeit. - 

Um diefelbe Zeit werden die Blätter des 
Seekohls Über der Erde abgefhnicten, die Pflans 
sen angehäufelf, und bis im Frühjahr das Blet⸗ 
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en beginnt, etwas gedeckt. Eben fo verfähre 
man mit dem Hopfen und dem Rhabarber. 

Der Meerrettig wird aufgenommen und der 
Eardy an die zum Bleichen befiimmten Orte ges 
bracht. 

Um die Blaͤtter der Cichorie und des Loͤwen⸗ 
zahns im Winter als Salat zu verſpeiſen, muͤſ⸗ 
ſen beide Pflanzen jetzt herausgenommen und ſo 
eingeſchlagen werden, daß fie im Winter geſchuͤtzt 
und gebfeiht werden können. 

Die im Freien zu uͤberwinternden Artiſchok⸗ 
ten werden einige Hände hoc) über der Erde abs 
gefchnitten; bei eintretendem Frofte leicht, und je 
nachdem derfelbe zunimmt, flärker gedeckt. — 
Die Spargelbeete werben, wenn die gereiften 
Stengel abgefchnitten find, mit verrottetem Düns 
ger üÜberkarrt, und auch die Gruben des ner an⸗ 
gelegten Spargels mit demfelben Material gedeckt, 

Man dünge, grabe, vijole und feße jede 
Kufturs und Bobenbearbeitung in der Art fort, 
als es die Jahregzeit und die eine oder die ans 
dere Pflanze verlangt. 

Man fämmte alles reife Obft, bringe es in. 
die Obftfammiern, und fahre mit dem Abnehmen 
und Reinigen der Saamen fort. 

Ende des Monats treffe man die nöchigen 
Vorkehrungen, die Feigen, den Wein und andere 
gegen die Kälte empfindliche Pflanzen, fobald es 
erforderlich iſt, ohne Aufenthalt decken zu können, 

Man bereite den Boden zu neuen Pflanzum 
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gen vor und mache in hohen Pofitionen den Aus 
fang damit, 

Wenn das alte Holz aus den Himbeeren nicht 
ſchon früher geſchnitten worden if, fo Rehme 
man diefe Arbeit jegt vor. 

Was im Herbit nicht gegraben wird, darf 
aber doch nicht mit Unkraut überwintern. 

Die Erdmagazine müflen umgeſebt und er⸗ 
weitert werden. 

Allen Arten Gartenfeinden iſt nachzuſtellen 
und muͤſſen ſolche vertilgt werden. 

November. 

Man fahre ſort die Arbeiten des vorigen 
Monats zu beendigen; denn da ſich die Lufttem⸗ 
peratur unſeres Himmelſtriches um dieſe Jahres⸗ 
zeit nicht ſelten in kurzem dergeſtalt Ändert, daß 
wir von 6 bis 8 Grad Wärme binnen 24 Stun⸗ 
den auf eben fo viel und noch mehr Grad Kälte 
reducitt werden, fo beeile man fi, ſaͤmmtlich 
übrig gebliebene Gemüfe x. ı. in die Winter 
quartiere zu bringen, und bedecke die im Freien 
verbleibenden gegen die Kälte, 

Es werden Spargels Treibberte, und wenn 
die Gelegenheit in Kellern oder an fonft ähnlichen 
Drten es geftattet, auch Chasmpignonsbeete angelegt. 

Den Bpinat und die Peterfille decke man 

” liche; erfteren mit harten Baumblaͤttern, letztere 
mit langem Pferdemift. 

Wenn es die Witterung zulaͤßt, fahre man 
fort, alle Sorten Obſtbaͤume und Obſtſtraͤucher zu 
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pflanzen; ſtelle die Arbeit jedoch ein, fobald es 
anfängt zu frieren, denn Froſtwetter ift den Baum⸗ 
wourzein hoͤchſt nachtheilig. — In niedrigen Pofitios 
nen fchtebe man das Pflanzen bis zum Frühjahr auf. 

Bezüglich der Vertilgung ſchaͤdlicher Infecten 
iſt es jegt Zeit, die Reitwärmer durch Eingraben 
von warmem Mift und Laub in Gruben zu fans 
gen und zu tödten. 

December, 

Die Belhäftigungen im Freien nehmen jetzt 
weniger die Zeit des Küchengärtners in Anfpruch, 
zumal wenn die Meiftbeettreiberei davon ausges 
Schloffen it — als einer der vorhergehenden Mor 
nate; nichtsdeſtoweniger wird es ihm doch nie an 
Arbeit fehlen, und wird er feine Zeit theils auf 
Vollendung der im vorigen Monate rüdftändig 
gebliebenen Geſchaͤfte zu verwenden haben, heile 
diefelben bei fchlechtem Wetter innerhalb der Ges 
bäude nüglich anzuwenden wiffen. 

Die im vorigen Monat noch nicht gedeckten 
Pflanzen, infofern fie gefhügt werden muͤſſen, ers 
halten diefe Dede jetzt. . 

Die Spargel: und Champignonstreibereien 
find erforderlichen Falls mit warınem Mift und 
Laub, und die Falten Kohlpflangenfäften mit Ums 
ſchlaͤgen und der nöthigen Dede zu verſehen. 

Bei gelindem Wetter müffen ſaͤmmtliche zur 
Ueberwinterung eingefehlagenen Pflanzen fleißig 
geläftet werden, 

Man _reinige die Bäume von Schmarogers 
pflanzen, Raupenneftern und anderer Sinfectenbrut. 

Man fertige alle Arten von Staͤben, Decken 
und dergleihen Gegenſtaͤnde an, putze und fortire 
Bindweiden, mache kleine Gartenförbe, Nummers 
hoͤlzer, und ceinige und bewahre die Saamen 
vor Nachtheil. 
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Uderbohne 119 
Aderfalar 392 
Ampfer. 341 
Angurie, 1 
Anis, 

— Bibernell, 3 
Apfeldaum 

Veredlung deſſelben. I. 237 
defle Sorien ale Hoch» 

Nämme. L 278 
befte Sorten ale Halb 


Rämme u, Bwerge 


ar. L 
Sqauuui deflelben. L 376 
beile Sorten zu Bär 
herbäumen. L 437 
befte Sorten zur Vy⸗ 
tamibenform. 1. 448 
Schnitt und Kult, d. 


501 geserblume us 


Schnitt n. Kult, d. 
Spalierb, I, 58 
befte Sorten für das 
Spalier. I. 6% 
Artifhode 310 
— fpaniiche. 3 
Aſt ſ w a in m. 58 
Aufbewahrung d 
Küichengem. bll 
— bes Doſtes. 514 
— ter frausartigen 
Gewägjie. 62 
— d. Soamens. _ Bl 
Ausfaat, Zeitderj.l. 215 


Sarbenfraun 4 
Safılicum, 18 
Baumtrebe. 538 
Bauihurt.L 16 


Spatierb. L 
Appic, 179 Beete. 9 
Anritofenbaum. ER raftonifht, 3 
Beredlungdefleiben.L. 243 — rote. 192 
befte Sorten ale doch · Begiegen. L as 
amm. I, 288 Bepfuf. * 
beſie Sorten ale Halb- Bibernelte, 48 
Mamm u.Qwergart1.295 Bindfalat. Eu 
Binfentang 20 


Schniit deflelben. I. 401 
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Birnbaum. Broccoli. 37 
Beredel. deſſelben. I. 238 Brunnenfrefie. 396 
befte Sorten als Hoch» Budakobl. 12 
famm. I. Bl Burzeltrant. 352 
bente Sorten ale Dalb · Burterblume, 36 
ſtamm u. Zwergf. I. 292 
Schnitt defielben. I. 394 Cardune, PR 
beite Sorten zu Für Cardy. 
herbäumen, 1.. 438 Caroite. 170 
bene Sorten zu wy · Earvioltopt. 54 
ramidenj. L 449 Chamille, 438 
Schnitt u. Kult. der Ehampignom. 462 
Spalierb. 1. 506 Eidorie. * 
Blätterihwamm. 462 Cichorie. 176 


Bteihfuhtd. Pfin. 5 
Biumentobl, 
Btlurfturzd. Pflany. s“ 
Bodsbart, 
Boben, Bareung | 
deffeiben. I. 
— Bertandipeile. I. 
— ftuchtbarer und 
unfeuchtbarer. J. 
— Berbefferung defr 
felben durch Ein» 
flug d, Atmosph. I. 171 
— Erfaß des ihm feh ⸗ 
lenden. L. 163 
— mechanische Beare 
“ Beitung. L- 
— Auswahldeffelb. f. 
gewiſſe Küchenge⸗ 
"wädjle. L 208 
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Bobenarten. J. 31 
Bohne. 103 
Bobnenkraut. 422 
Bolle, 205 
Borago. 409 
Borreiid. 409 


Brand d. Gemädfe, 540 
Brauntopl 10 


Eitronen-DMeliffe 3 
Cucumer. 


CEyperugras. “ 
° HaummeL 35 
Dill ö u5 
Dragon. 410 


DragunsBevfuß. 410 
Dünger, aumaliſcher 
L 180 
— vegetabilifcer, 1.198 
@ierpflange 443 
Eintbeilung, fpme 
meitiſche, der Bor 
henfläge, L 86 
Endivien, 379 
Entblätterung, 
widernatärliche. ss 


Eoviq. 

Erbſen. 2 
Erdapfel. 156, 190 
@rtartifhode 168 
Erkbeere. I. 259. 469 
Erdbitne. 168 
Erdeichel. 446 
Erdta ſi anie. 44 








Erdfnolte., 444 
@rptrefie 43 
Erpmandel 446 
Ertnuß. 445 
Erproffel, 156 
eidhlaud, 220 
Eragon. 40 
Barbe, fhwarge, Ein 


Au terielben auf 
Spalierwänte. L 71 


Zeigenbauml 264. 567 
en ch el. 435 
ette Henne, 440 
ruditräudher. 
@intbeitung. I. 24 

Schnitt der elb. 40 


® 
Bänsefug, auliſcher. Er 





Hafelnußftraud. L 
267. 4 

Heden. L *2 

Hederid,. 4 


Heiligkeit bes Son 
nenlichtes. L 67 


Henne, fette. 40 
Pimbeerfraud. I. 
257. 465 
Holzafhe.L 168 
Holland. 229 
Hopfen. 3 
SumucL Ei 
Infesten, Farue. 553 
Sebannisberrnraun 


L 
— S qnitt u, Kultur 
deffeiben. I & 





Gortenbo 8 
—A Kälberfropf, 2 
ten und Wertjens Rdietobl. 54 
7 Kalterde. 1. 3 


gel. 
Sartenfreffe 394 
Gartenmelde, 34 


Gartenraute, 416 
Gartenfalat, 3 
Gelbe Rübe, 170 


Gerbertoße. L 169 
Grenzumfriedis 


gung L 5 
Graßlaud. 229 
Grüntraus, 334 
Guinea Pfeffer. 441 
Gurte, 123 
Surtentraut. 409 
Syps.L. 165 
Hafermild. 196 


Haferwurzel, 196 
Hamburte. I 263. 483 


— Eigenfd. dert, I. 165 
Rapuzinerfrefie, . 
Kartoffel, 


Kafanie, ädtel 270.4 in 
Kernfänle, 
Kiefelerde. J. j 
Kirihbaum. 


Veredt. deffelben, I. 247 
befte Sorten als voch· 
ſtãmme. I. 2685 
beſie Sorten als Halb 
Rämmen. Zwergi.1.293 
Schnitt defelbn. I. 407 
Schnitt m, Kult, am 
Spalier. L 5 
Knoblauch. 33 
Kohl, Arten beffelben. 3 
— zuffiicer. 3 
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Kobt, yreutiſchet. 12 ®. 
— Gräntebl. 9 Raud, eöbrruictiges, 216 
— brüjfeler. 17 — jabme. 223 
— tanfendtöpfiger. 17 — gemeine, 225 
— weißer, 27 Ricbesapfel. 412 
— italieniſchet. 39 Löwenzahn, 336 
— b, raublielige. 433 Röffellraut. 40% 
Koblenttaub,L 168 
Kobhlrabe, 34 Majoran. 417 
Kobirept. 63 Mairübe, ar 
Kobträübe. 65 Mandeldanm. I. 269 
Kölle 422 Schnitt deffelben. I. 417 
Rörbel. 414 Sauin am Epalier.]. 5” 
Körbeiräbe, 202 Mangold. 
Kopfkohbl, weißer, 27 306 
Kopflalaı, 0 Marttürbis, 153 


Koriander. 437 
Krantbeit d. Vflan⸗ 
zen durch Verletz. 533 


Mauern als Befrier 
sau, — * 5 

— Zarbe der Ober laͤche 
63 


Krauſemünge. 429 derf. J. 
Krautpeterfilie 412 — Sıellung berf. I. 53 
KRrautfellerie, 358 — verſchiedene Arten 
Krebs d.Dbfibäume, 538 derſelben. I. 
KRrebn. ı — Höhe. 1. 61 
Krefſe. 894 Manchenerkobl. 12 
rupboßne. 111 Mautbeerbaum, I, 253 
Küchengewähfe, — Squin deſſelb. L 410 
krautartige. — Schnitt u. Kult. 
Klihengarzen Über am Spalier, . 667 
baunt. I. 16 Meerfenchel. 439 
— Größe deffelben. 1.45 Meertobl, 237 
— Rage deſſelben. J. 17 Meerrettig. 188 
— Eintbeilung des ine Meblibau. 545 
neren Raumes. 1. 85 Melde. 344 
— äufere Geſtalt. L 48 Meliife. 428 
Küchenträuter. 404 Melone R 123 
Klmmerling 123 Melonenfürbit. 15% 
Kürbis, 149 Mergelboden. . 34 
Kümmel, 438 — Bericiedenheit und 


Kunſt ſprache, po» 


wologiſche. I 298 





En 34 oo | 


Eigenſchaften deſ⸗ 


feiben. 1. 166 


va. 


Missell. »%L 412 


Mobrrübe. 170 
Menareretitig. 186 
Nänze 429 
Raßıterie. 19 
Nummerböljer, Bes 
ihnungderb-L, 148 
Dbfibäume, Einiheir 





lung berjelben. 1 224 
— Anordnung u. Kult. 
bochſtaum. I. 230. 272 
— Benenng. der or: 
men. 1. 
— Kulturderf, im au 
gemeinen. J. 
— Zeit, d Berpflany. I. 3 
— Beichneiden d. frei 
ftebenden. 1. 34 
— Beſcha. der Wur⸗ 
L 347 


zen. I. 
— Beſchneiden d. Ziveir 
L 34 


ie. 
Ai des Einfegens 
oder Pflanjens. I. 357 
— Bemällern derfelb. 
deim Pflanzen. I. 364 
— Anpfäblen deri. L 367 
— Schnitt d. hoch⸗ 
Aämmigen, L_ 373 
— Schnittd. jwergate 
tigen. 
— Sirunz des Fi 
herbaums. . 425 
— Bildung des Keſ⸗ 
felboums. I. 439 
— Bildung d. Sul 
baums. 1. 
— Bildung d, Yon 
midenbaume. I. 444 





„ ylanıen, "fat. 


DöAbäume, Bildung d. 
Spalierbäume. L 489 


Yaninat.” 175 
Parbotogied. Plan» 
533 


gen. 
Peterfilie 
Pimpinelle. 
Pit Sai. 
pfeifertraun 


Pfeifermänze 
Pferdebobne, 





Pflaumenbaum. 

— Beredl. deifelb. I. 244 

— befle Sorien als 
Hechilammn. 1. 

— deſte Sorten als 
Halblamm und 
Zwergf. 1. 201 

— Echnit deſſelb. 1 403 

— Schnitt u. Kult. 
am Epalier. L 53 

Pfirfihbaum. 

— Veredl. deſſelb. I. 240 

— Schnitt u. Kult. 1. 510 

— beite Sorten. 1. . 527 


Dfuffbobne, 119, 
Blatterbfc, nolige. 3 
Porrebolle, 
Drihfohl 7 
Portulac. 3523 
8. 
Ruinoa, 35 
Ruittenbaum. 


— Vererlung def. 1. 240 
— Schuitt deſſelb. 1, 398 
— am Spalier. . 510 


N. 
Radife, 106 


ii 


Rapentita, 194 
Ropunzel, 393 
NRapunzelwurjel, 194 
Rafturzium 133 
Raufe 408 


_ 433 
Raute, 416 
Rettig. 183 
Raupen, ſchädliche. 571 
Rbabarber. 300 


Nippenmangold. 306 
Roccamboller 224 





Rodenbolle. 224 
Roggenbolle. 224 
Nobrmände J. 82 
Roſenkobl. 17 
Rofd. Planen. 642 
Roıhfrant. 29 
Roıbe Rübe, 192 
Rüben, Arten der. 6 
Rabe, lange. ı 70 
— runde, 21 
nieine anguche. 72 
— teltomer. 72 
Nübenförbel, 202 
NRübenräps, 68 
Ruf.L 168 
NRusıbau. 547 


Saamen, Erziehung 
u. Neinerhaliung 
deſſelden. 449 
— Keimfraft deffelb. 459 
, Sägefväne L_ 169 
Salat-Eidhorie 379 
Salat-Pflanzen. 354 


— Eintheilung def, 3 

| — gemeine. 

or — römischer, au 

! — glangblätteiger. 377 
Salbei. 424 





Satıl. 166 
Sautraut 
Sant.ı. 
-Cigenfchaften deff. I. 1“ 
Saturni. 


Saubohne. 3 
Sanerampfer. 3 
Savoperfobl. 21 


Schatiotte. 220 

Schaumtraut. 433 

Sch langentnob- 
laud. 224 


Schnitilauch 229 
Schnittpeterfilie. 412 
SchugwäudeL 8 
Schwarjwurzel. 197 


Scorponere, 197 
Seekohl. 287 
Senf. 408 
Senftobk 433 
Sellerie. 179 
Sommerendidien. 371 


Sonnenbrand, Sal 
Sonnenlicht, de 
mifche Aufdfungs- 
kraft deſſelben. L_ 68 
— u. Sonnenwät · 
me. I. 66 
Sonnenfid. 5u 
Spalierbäume, I. 489 
Spanifches Kraut. 334 
Spanifce Krefle. 13 
Spanifcher Pfeffer. aa 


Spargel, 

Spargelfohl. 

Spargelfalat. 377 

Spinatarsige Pflan» 
jen: 333 

Spinat, 334 

— englifcher. 34 


— ſpaniſcher Er 
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& pin at, neuſcetandi ⸗ 

ſcher. 30 
Sproffentoht. 17 
Stadelbeerfirauß 1.256 
Schnitt u. Kult. 456 
Stammfänte 542 
Stammfäulnif. 544 
Stangenbobne 104 
Staudenfellerie. 388 


Stredrübe 
Strandkohl 
Structuren, ſchir⸗ 
mende. J. 134 
Suppenlauch. 220 
Zelträbe, 71 


Zeltower Rübe. 72 
Thiere, d. Planen 


ſchaͤdiiche. se 
Shonerde L 
aeisenfeafım derſ. 1. 2” 

Thymian. 
Torfafhe. L 108 
Zripmadame, 440 
Traffel. 506 
Unfzant u. d. Bertilg.586 


Unterartifhode 168 


V. 

Bergeilung der 

Pflanzen, 
Bieredsfruct, 350 
Vögel, den Gewichfen 

fhädliche. 551 
Bor» u. Zubereie ” 

tungb. Zerraine. I, 85 


W. 
VWarmeſtrablung. J. 69 
” Wörme, welidgemon 
fene. L 67 


Wallnußbaum. I. 
266, “n 
Baffer J. 


Eigenſchaft deffelb. I. 1” 
Bafjerfürbis. 153 
WBaifermelone 152 
Waterloo-KRobl 77 
gene! d. Planen]. 2. 

Wege. 1 


65 WBegwart. 15 
WeinRoute. 416 
Weinfod.L 250 
Schnitt u. Kult. I. 546 
Wabl d, Sorten. I. 565 
Weißtraui. 27 
Werfjeuge. L 6. 


BVermurd, 4 
BWirfentreffe 433 





Winterfohlreps. 407 

Winterkrefie 431 

Winterjwiebel, 216 

20 Wirfihtopl a 

Woburntohl, 18 

Wurzel fäule. 544 

geageetzant, 4 

sp 42 
Fu: 2 

Zellerit, 179 

Bipelle. 

537 Bukereitung des 
errai 

— 5 


Zuckerhutkraut. 30 
Zuderwurzel, 199 
Zufammenft.d. mo ⸗ 

“ matlichen Arbeit, 590 
Bwergboßne, 141 
Zwiebel, 205 

— vweiſche. 216 
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